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Michael Wolgemut »Fürstliche Tafel«, Holzschnitt aus dem »Schatzbehalter«, Nürnberg 1491 


Vorwort 


Die Beschäftigung mit alten Kochbüchern ging bislang vorwiegend von der Freude an 
den kuriosen Zügen früherer Speiserezepte und Eßgewohnheiten aus. Nur ganz ver- 
einzelt beschäftigten sich daneben Wissenschaftler mit diesem Zweig der alten Fach- 
literatur. Ihre ausschließlich philologische Blickrichtung ließ freilich außer acht, wie auf- 
schlußreich die alten Kochrezepte für mythologische und volkskundliche, für religiöse 
und medizinische Fragen sind. 

Absicht des vorliegenden Buches ist es, allen genannten Aspekten auf wissenschaftlicher 
Grundlage gerecht zu werden. Es beschränkt sich nicht auf Aufbau, Inhalt und Sprache 
des alten Kochbuches, sondern geht darüber hinaus den mannigfachen Beziehungen der 
Kochkunst vergangener Zeiten zu den Lebensweisen und Denkgewohnheiten ihrer 
Menschen nach. 

Dieser mehrfachen Zielsetzung entspricht auch die Ausstattung, die der Verlag dem Buch 
mit der Bebilderung wie mit dem lexikalischen Anhang von Eva Hepp gab, der un- 
abhängig und unbeeinflußt vom Hauptteil des Werkes entstanden ist. Die Auswahl der 
Abbildungen folgt zwei Gesichtspunkten. Sie dient zunächst, eng am Text, der sachlichen 
Veranschaulichung, überdies aber auch der Freude am Schauen, die sich von jeher mit 
der Freude am festlichen Mahl verbunden hat. 

Das vorliegende Werk, angeregt durch den Verleger Heinz Moos, entstand in lang- 
jähriger Beschäftigung mit der in zahlreichen Handschriften und Drucken überlieferten, 
einschlägigen Literatur. Für die Arbeit war ein sehr weitschichtiges, nicht immer leicht 
zu erreichendes Material heranzuziehen, doch soll und will sie nicht ermüdend wirken 
durch eine Anhäufung von Fakten. Auf das Wesentliche kam es dem Verfasser an, nicht 
auf vermeintliche und ohnedies nicht erreichbare Vollständigkeit. 

Die Herzog-August-Bibliothek in Wolfenbüttel mit ihren reichen Beständen an alten 
Handschriften und vor allem an alten Drucken bot meinen Untersuchungen eine wich- 
tige Grundlage. So habe ich denn ihren Beamten für die stete Bereitschaft zu danken, mir 
diese Schätze zugänglich zu machen und mit darüber.hinaus noch Schrifttum aus anderen 
Bibliotheken zu beschaffen. Mein Dank gilt ferner jenen Instituten, die mir Mikrofilme 
ihrer Handschriften angefertigt und Auskünfte erteilt haben. 

Weiterhin habe ich den Herren Dr.H.Butzmann (Wolfenbüttel), Professor Dr.G.Eis 
(Heidelberg), Mr.S.Hamarneh Ph.D. (Smithsonian Institution Washington), Dr. E. Hans- 
sen (Hannover), Dr.P.Seidensticker (Göttingen), Dr. W.Strothmann (Hetjershausen) 
und Dr.S. A. Wolf (Berlin) für Hinweise und Auskünfte aus ihren Fachgebieten zu dan- 
ken, meinem Freund Dr. Edvin Brugge (Universität Lund) für die Erschließung schwedi- 


schen Schrifttums. 


Fümmelse, im März 1970 Hans WIswE 
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Lateinische Kochbuchfragmente auf Papyrus, 
vermutlich aus dem Kreis der scriptores rerum rusticarum, 
3./4. Jahrhundert nach Christus (P. Heid. 1001) 
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Zur Einführung 


4: N 


Kv/r. 


»König Arkesilas von Kyrene überwacht 
Wägung und Versand von Silphion« (in der 
Antike eine kostbare Speisewürze), nach einer 
lakonischen Schale um s65 vor Christus 


Bis in graue Vorzeiten zurück läßt sich das Bemühen des Menschen verfolgen, einen 
großen Teil der Nahrungs- und Genußmittel nicht so zu verzehren, wie die Natur sie 
darbietet, sondern sie durch Verarbeitung schmackhafter oder bekömmlicher, ja, wohl 
überhaupt erst genießbar zu machen. So hören wir denn, daß die Belagerer Trojas ge- 
schickt die am Spieß bratenden Fleischstücke umwendeten und mit heiligem Salz be- 
streuten!. Und die Odyssee weiß zu berichten, wie der gastliche Sauhirt EumAıos dem 
Heimkehrer Opyss£us das mit weißem Mehl bestreute, noch an den Spießen brutzelnde 
Ferkelfleisch darbot?. Zahlreiche vorgeschichtliche Funde lassen die Zubereitung von 
Speisen und Getränken erkennen. So ist denn die Kochkunst — im weitesten Sinn ge- 
nommen als die Summe der Herstellungsverfahren von Speise und Trank - eine der 
ältesten und verbreitetsten Kulturtechniken. Während der Primitive seine Nahrungs- 
mittel vor dem Verzehren nur wenig zu behandeln vermag, haben höher entwickelte 
Völker neben den althergebrachten einfachen eine unendliche Fülle verwickelter Ver- 
fahren auf diesem Gebiet menschlichen Wohllebens erdacht und erprobt. Neben der 
bescheidenen Alltagskost des einfachen Mannes steht das reichhaltige und meist kost- 
spielige Mahl, das den Mittel- oder Höhepunkt festlicher Gemeinsamkeit bildet; nach 
Auswahl und Gestaltung vermag es wohl, Ausdruck für den Geschmack und die Kultur 
seines Schöpfers zu sein, aber auch kulturloses Protzentum, eitles Zurschaustellen von 
Reichtum und Wirtschaftsmacht zu offenbaren. PETRONIUS, ein Zeitgenosse des Kaisers 
Nero (54-68), schildert anschaulich »Das Gastmahl des TrımaLcHıo«, eines schnell zu 
Reichtum gelangten römischen Freigelassenen?. Das Werk offenbart in Inhalt und 
Sprache eine realistische Grundhaltung und zeigt gewisse Möglichkeiten auf dem Gebiet 
der Speisengestaltung dieser Kreise seiner Zeit auf. Aber es erscheint doch manches, was 
der Verfasser an Ausgefallenheiten zu berichten weiß, karikierend übertrieben‘. 

Es liegt in der Natur der Sache, daß für die Speisebereitung bestimmte Regeln, Rezepte, 
entwickelt und zunächst mündlich weitergegeben wurden, die dann, durch Erfahrungen, 
Entdeckungen und Versuche geändert, dem individuellen Geschmack entsprechend Ver- 
wirklichung fanden. Bis dahin in einem Gebiet unbekannte Nahrungs- und Genub- 
mittel gelangten dann und wann in den Gesichtskreis der Bewohner einer Gegend und 
reizten zu Versuchen. Klimaveränderungen und durch diese wie durch Überbean- 
spruchung bestimmter nahrungsspendender Tiere oder Pflanzen hervorgerufener Mangel 
zwangen die Nahrungssuchenden, Ausschau nach anderen Möglichkeiten für die Stillung 
des Hungers zu halten. Doch auch die Neugierde, der Forschungsdrang, wirkte sich auf 
diesem Gebiet zu allen Zeiten aus. Da wird schon aus der Antike berichtet von einem 
Mann, ARCHESTRATOS VON GELA, der fremde Länder bereiste, um zu erforschen, wo 
jedes Nahrungsmittel am vortrefflichsten zu finden sei®. Was er erforschte, schilderte er 
in einem Gedicht »Wohlleben«. Es ist uns nicht erhalten, muß aber doch Interesse ge- 
funden haben. Übersetzte es doch Quintus Ennius, einer der bedeutendsten römischen 
Dichter der vorklassischen Zeit (gestorben 169 vor Christus), ins Lateinische®. 

Seit alters spielt der Handel eine nicht unwichtige Rolle für die Verbreitung von Samen, 
Gewürzen und überhaupt von alledem, was menschlicher Ernährung dienlich ist. Aber 
wenn er seine Ware mit Erfolg anbieten will, muß er Rezepte für ihre Verwendung 
geben und etwaiges Mißtrauen zu beseitigen wissen, das die Käufer in bezug auf die 


gesundheitliche Wirkung des Angebotenen hegen. 


Auch Eroberungskriege vermochten sich positiv auf dem Gebiet der Verbreitung von 
Speiseerfahrungen auszuwirken: 

Eroberer und Unterworfene lernten voneinander. Sklaven - und das waren in der Regel 
Kriegsgefangene - standen in der Antike hoch im Preis, wenn sie gute Köche waren?. 

So sammelte die Menschheit im Laufe der Zeit ein sehr umfangreiches Erfahrungsgut auf 
dem Gebiete der Nahrungsmittelverwertung, das hier- und dorthin weitergegeben, 
durchdacht und entsprechend den Verhältnissen und dem Geschmackswandel um- 
gestaltet, zuweilen und zu einem Teil vergessen und mitunter auch wiederentdeckt 
wurde. 

Gleiche oder ähnliche Verhältnisse vermochten wohl in räumlich voneinander entfernten 
Gebieten oder zu verschiedenen Zeiten zu gleichen Erfindungen zu führen. Da aber die 
Speise nicht nur dazu dient, des Menschen Hunger und Durst zu stillen, mischten sich bei 
Auswahl und Gestaltung sowie Zusammensetzung der Kost mitunter Anschauungen und 
Vorstellungen aus den verschiedensten Lebensbereichen ein. 

Selbst, wenn man berücksichtigt, daß mancherorts und zu manchen Zeiten der Mensch 
auch auf dem von uns behandelten Gebiet weniger Ansprüche stellte und im ganzen 
überhaupt weniger Sachkenntnis besaß als heute, so ist doch immer zu bedenken, daß 
davon nur sehr wenig durch das Mittel der Schrift der Um- und Nachwelt überliefert ist 
gegenüber dem langen und breiten Strom mündlicher Überlieferung. Oft versickert das 
kümmerliche Bächlein der Schriftlichkeit und tritt erst, nachdem es durch viele Gene- 
rationen mündlich weitergegeben wurde, wieder an die Oberfläche schriftlicher Über- 
lieferung. Das Verfahren, Pökelfleisch durch Kochen zu entsalzen, kennt schon eine dem 
dritten nachchristlichen Jahrhundert angehörende Papyrushandschrift'®, und man findet 
es in einer Kochbuchhandschrift aus dem 16. Jahrhundert wieder mitgeteilt. Zwischen 
beiden Überlieferungen besteht selbstverständlich kein literarischer Zusammenhang. 
Sehr aufschlußreich sind mikrochemische Untersuchungen über eine bestimmte Art des 
Bierbrauens. Diese ist aus Resten in einem württembergischen Pfahlbau (2000-1800 vor 
Christus), in einer Urne aus dem Kreise Winsen (800-500 vor Christus) und in einem 
Trinkhorn aus dem Kreise Hadersleben (1. Jahrhundert nach Christus) nachgewiesen!!, 
begegnet aber auch bei den Altassyrern und Skythen!?. Von letzteren haben sie die Sla- 
wen erlernt, die das Getränk noch heute als Kwaß kennen!3. Aber in Mitteleuropa ist 
diese Brautechnik offensichtlich längst vergessen. Um so mehr überrascht es, daß unter 
Rezeptaufzeichnungen aus Kneitlingen bei Schöppenstedt am Südrande des Elms, die aus 
dem Anfang des 19. Jahrhunderts stammen!*, eine solche für Dünnbier überliefert ist, das 
auf die gleiche Weise wie mitunter der Kwaß gebraut wird: 


Faustgroße Kugeln aus Roggenkleie und Wasser werden im Backofen kurz braungebacken und dann in ein auf 
drei Beinen ruhendes, mit einem Deckel und einem zwei Handbreit über dem Boden befindlichen Abzapfhahn 
versehenes Holzgefäß gelegt. Dieses — »Stanne« genannt — wird mit Wasser gefüllt und etwas Hefe zur Gärung 
hinzugefügt. 

Übrigens überliefert Orosıus (5.Jahrhundert nach Christus) im Zusammenhang mit 
einem Bericht über die Belagerung von Numantia am oberen Duero (133 vor Christus) 
die Brauvorschrift für ein aus Weizenmalz hergestelltes Bier, die der heute noch all- 


gemein üblichen entspricht. 


Bierkrüge aus Marx Rumpolt 
»Ein new Kochbuch«, Frankfurt am Main 1604 
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Kochrezepte behandeln Speisen und Getränke, die den Menschen unmittelbar zur Ernäh- 
rung und zum Genuß dienen, darüber hinaus aber auch die diesem Zweck mittelbar die- 
nenden Würzstoffe. So findet man in älteren Kochbüchern gar nicht selten Anweisungen, 
wie Essig! und wie Speisefarben!?” im Haushalt hergestellt werden können. Manches ist 
aber gerade auf diesem Gebiet im Laufe der Zeit Gegenstand gewerblicher Produktion 
geworden. So stellten bereits im alten Römerreich Gewerbebetriebe eine »liquamen«, 
»garum« oder auch »oenogarum« bezeichnete Tunke her. Man hat in Pompeji Gefäße mit 
Inschriften gefunden, die das bekunden!3. So wird da etwa bestes durchgeseihtes »Liqua- 
men« aus der Offızin eines UMBRICUS AGATHOPUS angepriesen!?. DIOKLETIANS Tax- 
ordnung kennt zweierlei Qualitäten dieses Produktes20, und es ist überliefert, daß für 
Juden eine koschere, das heißt den mosaischen Vorschriften entsprechende Sorte im 
Handel war?!. Diese Tunke mag naturgemäß auch in größeren Privathaushalten für den 
Eigenbedarf hergestellt worden sein. Einer alten Aufzeichnung entnehmen wir folgendes 


über die Herstellung??: 


Man nehme Fische, die von Natur fett sind, wie Salme, Neunaugen, Alsen und Sardinen oder Heringe. In ein 
wohlverpichtes Gefaß von drei oder vier Modius (etwa 26,25 beziehungsweise 35 Liter) Fassungsvermögen 
werden abwechselnd trockene, wohlriechende Feld- und Gartenkräuter — nämlich vanetum« (Dill), vcoli- 
Garküche und Laden an der »Via di Stabia« andrum« (Koriander), »feniculum« (Fenchel), vapium« (Eppich, Sellerie), »satureia« (Saturei, Bohnenkraut), 

in Pompeji »sclareia« (eine Salbeiart: Salvia sclarea L.), »ruta« (Raute), »inenta« (Minze), »sisymbrium« (Brunnenkresse), 
»ligusticum« (Liebstöckel), »puleium« (Polei, Flohkraut: Mentha pulegium L.), »serpullum« (Feldthymian, 
Quendel), voriganum« (Majoran), »vettonica« (Betonie), vargemonia« (?) —, Fische — kleinere ganz, größere 
zerstückelt - und Salz je zwei Finger dick geschichtet, bis das Gefäß gefüllt ist. Dieses wird mit einem Deckel 
verschlossen und sieben Tage stehen gelassen. Alsdann wird der Inhalt des Gefäßes zwanzig Tage lang zwei- 
bis dreimal täglich mit einem ruderförmigen Holzgerät bis auf den Grund umgerührt. Man sammelt nun die 
abfließende Flüssigkeit. Von ihr mischt man je zwei Sextarien (etwa ein Liter) mit einem halben Sextar (etwa 
ein achtel Liter) guten Wein. Dazu fügt man je eine Handvoll getrockneter Kräuter — Dill, Koriander, 
Saturei und Scharlei —, eine Handvoll Bockskleesamen ( Trigonella foenum Graecorum), dreißig oder vierzig 
Pfefferkörner sowie je drei Drachmen (etwa 12 Gramm) Costus, Zimt und Gewürznelken. Diese Gewürze 
werden feingestoßen und mit der Flüssigkeit vermischt. Die Mischung wird in einem eisernen oder bronzenen 
Gefäß bis auf einen Sextarius (etwa ein halbes Liter) eingekocht, nachdem ihr zuvor ein halbes Pfund (etwa 
163 Gramm) geläuterter Honig hinzugefügt worden ist. Die gare Flüssigkeit wird noch kochend zur Klärung 
durch einen Filtersack gegossen. Geklärt und erkaltet, wird sie in einem gut gepichten Gefäß verwahrt, damit 
Zukost damit gewürzt wird. 


Namentlich in großen Haushalten wurde das Backen, das Brauen wie überhaupt die Her- 
stellung von Getränken sowie die Verarbeitung von Milch zu Butter und Käse früher 
oder später besonderen Fachkräften überlassen und damit vom speziellen Küchenbetrieb 
scelöst. In den Städten vor allem bedienen nach und nach Nahrungsmittelhandwerker 
einen größeren Verbraucherkreis, vorab Bäcker, Fleischer, Bier-, Met- und Essigbrauer. 
Die Herstellung von Würzweinen und Konfekten übernimmt zum Teil der Apotheker. 
Dazu kommen weniger bedeutende Gewerbe, etwa Lebzelter (Honigkuchenbäcker) und 


Pastetenbäcker. JOHANNES DE GARLANDIA (gestorben um 1252), von Geburt Engländer, 


»Römische Küchenszene«, 
Detail des Reliefs auf der »Igeler Säule«, 
3. Jahrhundert nach Christus 
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der aber meist in Paris lebte23, schreibt, die Pastetenbäcker verdienten viel Geld; »sie ver- 
kaufen allen Leuten Pasteten von Schweine- und Hühnerfleisch und von Neunaugen mit 
Pfeffer und haben in ihren Auslagen Torten und Fladen von weichem Käse und frischen 
Eiern... .«*. 

Die Industrialisierung wirkt sich auch auf den Küchenbetrieb und damit auf die Rezept- 
literatur aus. Wie der Bierbrauer als Handwerker abgelöst wird durch die Großbrauerei, 
so entstehen in der Folge Getränke-, Süßwaren-, Feinkost- und Nährmittelindustrien. 
Die fabrikmäßige Auswertung wissenschaftlich begründeter Konservierungstechniken 
entlastet ebenso die Arbeit in der Küche, wie sie dieser Impulse zu neuen Möglichkeiten 
gibt. 

Brauerei, Bäckerei, Schlachterei sowie die Herstellung zahlreicher Würz- und Küchen- 
hilfsmittel im Haushalt gehen zurück oder hören völlig auf. Andererseits hält die Technik 
Einzug in die Küche, der sie zweckmäßige Geräte zur Verfügung stellt. 

Unser Gegenstand ist die alte Küche, die von den Neuerungen, wie sie seit dem 19. Jahr- 
hundert in immer stärkerem Maße entwickelt wurden, noch nicht erfaßt ist. 

Die Wandlungen auf unserem Gebiet haben sich nicht gleichmäßig schnell vollzogen und 
tun dies auch in unserer Zeit nicht immer. Uraltes, oft nicht mehr verstandenes Brauch- 
gut erhält sich hier hartnäckig, während es dort mit Neuem verquickt oder aber von ihm 
abgelöst wird. 

So spiegeln sich Beharrung und Veränderung, Brauchtum und Mode sowohl im ein- 


zelnen Kochrezept wie auch im Aufbau des Kochbuches wider. 
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Hans Paur »Ritterlicher Hausrat«, 
Holzschnitt um 1475 


Aufbau und Entstehung 


von Kochbüchern 


Albrecht Dürer »Koch und Köchin«, 
Radierung 


Die Zubereitung der üblichen Speisen beruhte in einer traditionalistisch eingestellten 
Gesellschaft noch weit mehr als heute auf seit vielen Generationen überlieferten Gewohn- 
heiten. Im Haushalt gibt die Mutter ihre Erfahrung an die Töchter weiter. Der oft des 
Lesens unkundige Küchenjunge lernt von seinem Meister Koch. Man hütet auch noch 
heute »Familienrezepte«, die die Hausfrau ungern Außenstehenden preisgibt. Und wie 
jeder andere Handwerker, so suchte auch der Koch schon in alter Zeit sein Berufswissen 
zu wahren und nur an seinen Nachwuchs weiterzugeben. Bereits die Antike kannte da 
gewisse »Schulen« von Kochkünstlern!. Das macht verständlich, daß gerade von Berufs- 
köchen aus älterer Zeit verhältnismäßig wenige Aufzeichnungen vorliegen. Dabei muß 
man damit rechnen, daß gewisse technische Einzelheiten bewußt fortgelassen wurden. 
Hierzu zählen Angaben über Mengenverhältnisse der Speisebestandteile, Dauer der 
Koch- und Bratvorgänge sowie vor allem über jene Verhaltensweisen bei der Zuberei- 
tung von Speisen, die in den Bereich des Aberglaubens gehören. 

Immerhin wurden Kochrezepte schon in einer Zeit, in der Lesen und Schreiben noch 
längst nicht zu den allgemein verbreiteten Fertigkeiten gehörten, schriftlich fixiert und 
bald nach dem Aufkommen des Buchdrucks auch durch diesen verbreitet. Über die 
Gründe hierfür ist einiges zu sagen. 

Da ist zunächst die Verwendung der Schrift als Gedächtnisstütze zu erwähnen und weiter- 
hin zur Festhaltung neu erworbener Kenntnisse. Denn neben den altgewohnten Speisen 
wünscht mancher Mensch neue auf der Tafel zu sehen. Dem kommt das Interesse am 
Versuch entgegen, das vielen Köchen und auch Hausfrauen zu allen Zeiten eigen gewesen 
ist. Ein Feinschmecker, der in der Fremde ein wohlschmeckendes Gericht kennenlernt, 
möchte sich an ihm auch erfreuen, wenn er wieder daheim ist. So ist in dem Leipziger 
Klosterkochbuch bei vielen Rezepten verzeichnet, woher sie »mitgebracht« worden sind?. 
Bis weit in die Neuzeit hinein war das Leben des einzelnen Menschen und damit die 
Durchschnittslebensdauer stärker als heute gefährdet. Hygienische Verhältnisse und 
ärztliche Versorgung waren noch im neunzehnten Jahrhundert weithin unzureichend. 
Vielen Krankheiten standen die Ärzte, deren es ohnehin nur recht wenige gab, hilflos 
gegenüber. Das führte dazu, daß der einzelne in einer heute kaum noch vorstellbaren 
Weise sich dem Tode nahefühlte. Dies wirkte sich zwangsläufig aus auf die Erhaltung 
der traditionellen Speisezubereitungsgewohnheiten. Der plötzliche Tod eines Kochs, der 
seine Fachkenntnisse mit ins Grab nahm, konnte eine schwer zu füllende Lücke reißen. Da 
gab es im Mittelalter in geistlichen Gemeinschaften für das ganze Jahr feststehende 
Folgen bestimmter Speisen, an deren Art und Geschmack sich die Tischgenossen in 
langdauernder Anpassung gewöhnt hatten, und man erwartete, so auch über den Tod 
dessen hinaus versorgt zu werden, der die Tradition immer aufs neue realisierte. Leute, 
die es sich leisten konnten, hatten ihren Mundkoch, der ihren Geschmack und ihren 
Körper kannte und der sie entsprechend mit Speisen versorgte, genauso wie der Leibarzt 
über ihre Gesundheit wachte. Konnte die küchentechnische Überlieferung mündlich 
weitergegeben werden, so blieb die gewohnte Ordnung gewahrt. Aber wer gewähr- 


leistete das in Zeiten, in denen Massensterben fast an der Tagesordnung waren? Da bot 


die schriftliche Fixierung das sicherste Mittel für die Wahrung der Tradition. Der Schrei- 
ber eines Kochbuchs war keineswegs stets zugleich der Verfasser. Das gilt insbesondere 


für das Mittelalter. Aber noch in der zweiten Hälfte des 16. Jahrhunderts sah sich FRANZ 
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DE RONTZIER gezwungen, sein »Kunstbuch« einem Schreiber zu diktieren, weil er selbst 
Analphabet war?. In diesem Fall tritt offen zutage, was für viele Handschriften mit 
großer Wahrscheinlichkeit zu vermuten ist. Schon das »Buch von guter Speise« zeigt 
Mißverständnisse, die auf fachlicher Unkenntnis des Schreibers beruhen dürften. So 
hat die älteste überlieferte Fassung aus der ersten Hälfte des vierzehnten Jahrhunderts 
in einem Rezept die Bezeichnung »Reynefan«*, während in der späteren Fassung »Rain- 
fal«5 steht. Dieses Wort bezeichnet einen bestimmten Süßwein®, jenes den Rainfarn 
(Tanacetum). Letzterer fand zwar Verwendung als Heilmittel, hat aber einen recht unan- 
genehmen Geschmack, der die Verwendung als Speisegewürz wenig wahrscheinlich 
macht”. Nun mochte wohl etwa ein schreibkundiger Geistlicher, dem Interesse und 
wohl gar eine gewisse Sachkunde eigen waren, das Fachwissen eines begabten Küchen- 
meisters aufzeichnen. Aber es gab im späteren Mittelalter auch Leute, die Bücher gewerbs- 
mäßig abschrieben, ohne von ihrem Inhalt Notiz zu nehmen®. Ihre Tätigkeit wurde 
unterstützt durch die der Rubrikatoren, die die Handschriften mit Initialen und Über- 
schriften versahen. Es spricht für die große Nachfrage nach Kochbüchern, daß etwa das 
Kochbuch des Klosters St. Dorotheen zu Wien? insofern unvollständig geblieben ist, 
als für die Initialen wohl Lücken im Text gelassen, die Schmuckbuchstaben aber nicht 
überall eingefügt worden sind. Vermutlich hatte der Besteller es so eilig, in den Besitz 
des Buches zu kommen, daß er es dem Schreiber gleichsam aus den Händen riß, che der 
Rubrikator seine Arbeit vollenden konnte. 

Die Überschriften waren sehr oft offensichtlich nicht das Werk der Verfasser, sondern 
dasjenige von Rubrikatoren, die sich keineswegs an die Vorlage gebunden hielten. So 
weichen die Überschriften der beiden Handschriften des »Buches von guter Speise« von- 
einander ab?*. Auch wurde wohl einmal eine Überschrift übersehen und deshalb aus- 
gelassen. Entsprechendes beobachtet man bei Handschriften medizinischen Inhalts. 
Kochbuchhandschriften von der Hand gewerbsmäßiger Schreiber teilen das Schicksal 
der für weitere Kreise bestimmten übrigen Fach- und Unterhaltungsliteratur: Sie wur- 
den in den Zeiten des späten Mittelalters und der frühen Neuzeit zuweilen mit einer 
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Titelblatt zu Wolfgang Moritz Endter 
»Nürnbergisches Kochbuch«, Nürnberg 1691 


99,5 


im Gegensatz zu juristischen und dogmatisch-theologischen Manuskripten; man mußte 
bei diesen doch mit einem Leser- und Käuferkreis rechnen, der auf einwandfreie Wieder- 
gabe Wert legte und in der Lage war, entsprechende Mängel festzustellen. Zudem 
bestand die Gefahr, daß auf diesem Gebiet durch Abschreibefehler schwerwiegende 
Mißverständnisse und folgenschwere Ärgernisse hervorgerufen wurden. Wenn der 
Florentiner Buchhändler Bisticcr (T421-1498) einmal für den Bankier Cosımo DE 
Meoıcı fünfundvierzig Schreiber in Dienst nahm, die in zweiundzwanzig Monaten 
zweihundert Bände abschrieben!!, so mochten bei einer derartig eilfertigen Massen- 
produktion sehr wohl Flüchtigkeitsfehler unterlaufen und auch weniger qualifizierte 
Berufsschreiber tätig werden. Das galt naturgemäß erst recht bei Leuten, die für ein 
weniger anspruchsvolles und weniger kritisches Publikum Gebrauchsliteratur abschrie- 
ben. Entsprechendes trifft für den Buchdruck zu, namentlich in dessen Anfangszeiten und 
für solche Kochbücher, die für verhältnismäßig wenig Geld von fliegenden Buchhänd- 
lern oder gar von Leuten, die an sich mit Geistesprodukten nichts zu tun hatten, ver- 
trieben wurden. 

Unzulänglichkeiten in der Wiedergabe von Kochrezepten sind erst recht dort zu erwar- 
ten, wo diese von literarisch wenig oder gar nicht gebildeten Köchen oder Hausfrauen 
erfolgte, besonders wenn die Niederschrift nur als Gedächtnisstütze für den eigenen 
Gebrauch und nicht zur Veröffentlichung bestimmt war. 

Das einfachste Verfahren, Kochbücher zusammenzustellen, wird repräsentiert etwa durch 
eines der beiden Rezeptbücher der PuıLippıne WELSER (1527-1580) auf Schloß Ambras 
bei Innsbruck, der Gemahlin des Erzherzogs FErDINAND von Tirol!?. Es handelt sich um 
eine Sammlung von Einzelblättern mit medizinischen und hauswirtschaftlichen Rezep- 
ten13, die erst »später in nicht systematischer Reihenfolge gebunden«* wurde. Das so 
entstandene Buch hat die Sammlerin größtenteils selbst geschrieben, während eine zweite 
derartige Sammlung der Pmimpine Weser einheitlich von einer anderen Hand 
stammt!5, Möglicherweise handelt es sich hier um die Abschrift einer solchen Zettel- 
sammlung. 

Auf die gleiche Weise ist vermutlich der zweite Teil des »Buches von guter Speise« ent- 
standen'®, 

Das über tausend Druckseiten umfassende »Nürnbergische Kochbuch«, das erstmals 1691 
bei Worrsang MORITZ ENDTER in Nürnberg erschien, trägt den Untertitel: »Der aus 
dem Parnasso ehemals entlauffenen vortrefflichen Köchin, welche bey denen Göttinnen 
Ceres, Diana und Pomona viel Jahre gedienet, hinterlassene und bißhero bey unter- 
schiedlichen der löblichen Kochkunst beflissenen Frauen zu Nürnberg zerstreuet und in 
großer Geheim gehalten gewesene Bemerck-Zettul.« Demnach ist dieses Werk ebenfalls 
aus einer großen Zahl derartiger Einzelaufzeichnungen entstanden. Diese sind freilich 
in eine systemätische Ordnung gebracht worden, und sicherlich ist dieses und jenes 
Rezept - direkt oder indirekt - bereits vorliegenden Sanımlungen entnommen. So ist in der 
dritten Auflage des Werkes (1712) die Übernahme von Rezepten aus dem in Paris 
erschienenen »Cuisinier roial et bourgeois« versprochen. Sie ist aber unterblieben mit der 
Begründung, daß »eine abgeschmackte, ja öfters lächerliche Kocherei .. . herauskommen 
würde, wenn man nach dieser absurden Vorschrift die Speisen zurichten würde.« Immer- 


hin bringt schon die erste Auflage unseres Buches eine »Französische Suppe«'7. Sicherlich 
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werden die wenigsten jener so laut gepriesenen »Bemerck-Zettul« wirklich Neues 
geboten haben. Zu allen Zeiten haben Hausfrauen und Berufsköche gesamniclt, was sic 
für brauchbar hielten. Die Herkunft war für die Praxis unerheblich. Die Übernahme 
französischen Rezeptgutes zeigt den französischen Einfluß, der dem Zeitgeschmack ent- 
sprach, auch auf dem Gebiet der Kochkunst. Brachte doch bereits die 1679 in Basel 
erschienene Ausgabe des erstmals 1597 herausgegebenen Kochbuches der ANNA WECKER 
einen »Parisischen Küchenmeister« als Anhang. Das alte, weitverbreitete Buch wurde 
damit gleichsam modernisiert. 

Zumindest nicht immer schrieb man wahllos nach, sondern man hatte die praktische 
Verwendbarkeit eines jeden Rezeptes, wie sie der Zeitgenosse erwartete, im Auge. Das 
entspricht dem Wesen jedes für die Praxis bestimmten Buches. Freilich besagt die Auf- 
nahme eines Rezeptes nichts über die Häufigkeit seiner Verwendung. Wer darüber etwas 
wissen will, muß alte Speiseordnungen klösterlicher oder anderer Gemeinschaften, fürst- 
licher und großbürgerlicher Haushaltungen, Berichte über öffentliche oder familiäre 
Feste und nicht zuletzt alte Rechnungsaufstellungen zu Rate ziehen. Auch Küchenzettel 
bieten sich als wichtige Quellen an. 

Eine andere Art, Kochbücher anzufertigen, bestand darin, daß jemand seine Rezepte in 
ein Buch in willkürlicher Reihenfolge eintrug. In dem »Buch von guter Speise ist die 
rechte Ordnung nicht erkennbar. Dem ersten Teil merkt man an, daß der unbekannte 
Verfasser niederschrieb, was ihm eben einfiel!®. Von einer Milchspeise kommt er auf 
Hirschleber, von da auf »blanc manger« aus Hühnerbrust. Das Stichwort »Huhn« führt 
ihn zu »Hühnern nach griechischer Art«. Nun springt er über zum Reis nach der gleichen 
Art. Da ist er nun in der Fremde angelangt, und so folgt »Heidnischer Kuchen«. Dessen 
Zutaten Äpfel und Eier bieten Veranlassung, überzugehen zu gebratenem Hirn; denn 
hier erscheinen jene Zutaten ebenfalls, dazu aber noch »wurtzen« (Gewürze), die wiederum 
bei den anschließenden »Haselhühnern von Friesental« erfordert werden. Wir verzichten 
darauf, diese Kette fortzusetzen oder an anderer Stelle wieder aufzunehmen. Man wird 
dort spätere Einschübe anzunehmen haben, wo etwa die äußerlichen Zusammenhänge 
nicht wahrzunehmen sind. Freilich mögen sie mitunter auch subjektiv im Geiste des 
Verfassers vorhanden gewesen sein, als Erinnerungen an Speisezusammenstellungen oder 
an persönliche Erlebnisse. Möglicherweise spielen auch Vorstellungen von Lieblings- 
speisen eine Rolle. 

Nicht ganz so äußerlich ist die Reihenfolge der Rezepte in dem ältesten niederdeutschen 
Kochbuch!?. Hier findet der Benutzer gewisse Gruppen zusammengestellt: am Anfang 
sieben verschiedene Arten »Mus«, dann zweierlei Hechtspeisen, weiter einen »Ochsen- 
speck« aus Haut und Magen des Stockfisches sowie aus Reis. Zu den Zutaten schört 
Essig. Demgemäß folgt ein Rezept, wie man Essig aus Schlehen und Holzäpfeln herstellt. 
Damit gelangt man beim Obst an, dem nun die nächsten sechs Vorschriften scwidmet 
sind. Der nun folgende »horseman« durchbricht den Zusammenhang. Mit ihm beginnt 
eine Gruppe von Speisen, zu denen Eier verwendet werden. Deren letzte ist ein »rotes Mus 
von Milch und Krebsen«. Deshalb folgen zwei weitere Krebsrezepte. Dieweil aber deren 
letztes mit Essig zuzubereiten ist, bringt unser Buch drei weitere Speisen, bei denen das- 


selbe der Fall ist. Wir verzichten darauf, weitere Beispiele für diese Art des»Ordnens« zu 


bringen, die den heutigen Menschen doch recht fremdartig anmutet. 
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Titelblatt zu Anna Wecker 
»Ein Köstlich new Kochbuch«, Amberg 1597 


Pieter Aertsen 

»Die Köchin«, 
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P. S. Engelbrecht »Die Köchin«, 
Kupferstich aus dem Werk »Neueröffnete Sammlung 
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P. S. Engelbrecht »Der Koch«, 


Kupferstich aus dem Werk »Neueröffnete Sammlung 
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Ein Ordnungsprinzip ist dort nicht zu erwarten, wo Samımlungen verschiedener Herkunft 
durch mechanisches Abschreiben vereinigt wurden. Der zweite Teil des Buches von 
guter Speise mag dadurch entstanden sein, daß Nachträge von anderen Personen durch 
das Abschreiben als solche nicht mehr erkennbar sind. AnıtA Feyı?® entdeckte, daß Cod. 
Vindob. 4995 »in seinem ersten Teil eine Bearbeitung der Rezeptsammlung ist«, die als 
erster Teil des »Buches von guter Speise« überliefert ist. Beide Sammlungen — die Wiener 
Handschrift ist um hundert Jahre jünger als der von HAjJEk herausgegebene Münchner 
Cod. Mon. germ. 731 - gehen offensichtlich auf die gleiche Vorlage zurück. Die Über- 
einstimmungen erstrecken sich, wie ich feststellen konnte, auch auf den zweiten Teil. 
Von den 101 Rezepten der Münchener Handschrift sind 79 auch in der Wiener vorhanden, 
davon 27 in dem zweiten Teil. Dagegen fehlen in dieser die Anmerkung zu Nr. 3 sowie 
die Rezepte Nr.4, I3, IA, 22, 40, 46, 53, 54, 5$, 77, 80, 82, 83, 85, 87, 88, 89, 94, 95 und 
96, wogegen sie um 79 weitere Rezepte vermehrt ist. Mit der Nummer 54 ist auch der 
Nachsatz fortgefallen, der den Schluß des ersten Teiles in der Münchener Handschrift 
kennzeichnet. Das der Wiener Handschrift vorgesetzte Register enthält die ersten 
76 Rezepte (entsprechend bis Nr.93 der Ausgabe von HAjzkx, davon acht, die nicht in der 
nun folgenden Rezeptsammlung stehen; drei davon bringt die Münchener Handschrift). 
Ein weiterer Vergleich der beiden Handschriften ist an dieser Stelle nicht möglich, und es 
würde eine besondere Untersuchung erfordern, wollte man feststellen, ob hier nur zwei 
beziehungsweise in der jüngeren Handschrift gar drei Handschriften miteinander ver- 
einigt sind, oder ob die Sammlung durch spätere Nachträge erweitert wurde. 

In einer Kochbuchhandschrift der Herzog-August-Bibliothek zu Wolfenbüttel aus dem 
15. Jahrhundert steht inmitten des Textes: »Hier hebt sich an ein geticht von mangerlay 
essen, wij man die hofflich beraiten sol . . .«2!, weiterhin: »Dieser tractat dient dem 
pauch«?2, und späterhin: »Von mangerley kost«. Hier dürften demnach drei Sammlun- 
gen aneinandergefügt sein. Es ist beachtenswert, daß in dem Kochbuch des Klosters 
St. Dorotheen zu Wien?* (15.Jahrhundert) auf Blatt 29r der dem eben erwähnten fast 
gleiche Satz steht: »Hie hebt sich an ein geticht von maniglay essen, wy man dy hofleich 
machen sol, das findest du hir geschriben.« Es sei bemerkt, daß »Gedicht« in der Sprache 
der Zeit dasselbe ist wie »Schriftwerk«2®. 

Was hier in bezug auf Kochbücher festgestellt ist, gilt auch für Sammlungen von medi- 
zinischen Rezepten 2®, 

Hin und wieder sind bereits den ältesten Kochrezeptsammlungen Inhaltsverzeichnisse 
beigegeben?’, um das Auffinden einer bestimmten Kochvorschrift oder auch einer 
Gruppe derartiger Vorschriften zu erleichtern. Freilich war es zweckmäßiger, wenn der 
Stoff von vornherein nach Materien geordnet wurde, wie wir das bei dem Nürnbergi- 
schen Kochbuch bereits erwähnten. 

Eine Heidelberger Kochbuchhandschrift (16./17. Jahrhundert)?8 kennzeichnet ein anderes 
Verfahren. Hier werden für jede Rezeptgruppe Seiten für Nachträge freigelassen. Noch 
heutzutage verfahren Hausfrauen in dieser Weise, wenn sie ein handschriftliches Koch- 
buch für den persönlichen Gebrauch führen. Freilich wird es mißlich, wenn der aus- 
gesparte Raum späterhin für die Ergänzungen und Nachträge nicht ausreicht. Allzuleicht 
wird dann der ursprüngliche Plan dadurch gestört, daß die Nachträge dorthin geschrie- 


ben werden, wo eben noch Platz vorhanden ist, ohne Rücksicht auf den Zusammenhang. 
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In der Urschrift mag es noch gut erkennbar sein, durch Abschrift wird es verwischt. 
Kommt dergleichen häufig vor, so wird der Anlageplan unkenntlich. Die Einsprengsel 
an verkehrter Stelle sind jedoch dann zu erkennen, wenn die einzelnen Gruppen durch 
Überschriften gekennzeichnet sind. 
Das Kölner Kochbuch aus dem 15.Jahrhundert2? ist in acht Abschnitte gegliedert: 
1. Fastenspeisen, 2. Fleischspeisen, 3. Eierspeisen, 4. Sülzen (Gallerte) von Senf und Latwergen, 
5. Essigherstellung. Dazu kommen 6. Rezepte für Mittel gegen Magenerkrankungen, 7. solche 
gegen die Pest sowie 8. ein Pflanzenregister. Nahezu entsprechend ist die erstmals 1490 in 
Nürnberg gedruckte Küchenmeisterei, der erste deutsche Kochbuchdruck, eingeteilt. 
Ein angeblich im 16. Jahrhundert im Dominikanerkloster zu Leipzig geschriebenes 
Kochbuch3® ist gegliedert in die Abteilungen: ı. Fisch, 2. Geflügel, 3. Wild, 4. Eierspeisen, 
Gebäcke, Gemüse, Muse, Eintunken und ähnliches, 5. Schlußwort. 
Naturgemäß schwanken die Einteilungsprinzipien und auch die Zahl der Abteilungen in 
den verschiedenen Kochbüchern. Die älteste bekannte Handschrift des »Viandier«, der auf 
den bekannten französischen Hofkoch GUILLAUME TAILLEVENT (1326-139 5) zurückgeht, 
teilt das Rezeptmaterial bereits in zehn Gruppen ein, denen eine Einleitung vorangestellt 
15677. 
In vier Bücher sind die Rezepte in dem Kochbuch der Anna WECKER aufgegliedert??. 
Ein handschriftliches Kochbuch für Hauswirte und Adelspersonen aus dem 16. Jahr- 
hundert weist ihrer zwölf auf?3, das der Herzogin von Iroppau und Jägerndorf dreizehn. 
Als Gebrauchsbuch empfiehlt sich ein Kochbuch seinen Benutzern außer durch eine klare 
Gliederung des Inhalts durch ein sorgfältiges alphabetisches Register, das schnelles Auf- 
finden eines bestimmten Rezeptes oder Grundstoffes ermöglicht. Knappe Formulierun- 
sen sind nicht minder wichtig. 
Ds Rontzier?5 schließt an jedes ausführliche Rezept eine Anzahl kürzerer Hinweise auf 
Variationen, die durch Hinzufügen, Fortlassen oder Austauschen bestimmter Zutaten 
bewirkt werden. 
Der »Libro di cuzina del seculo VIV&$ verzeichnet die Rezepte in alphabetischer Ord- 
nung, jedoch nur unter Berücksichtigung des Anfangsbuchstabens. 
Alphabetisch geordnet ist auch der Rezeptteil des »Cuisinier roial et bourgeois« (3. Auflage 
1698). Der erste Teil enthält eine nach Monaten gegliederte Sammlung von Speisefolgen. 
Unter dem Pseudonym »Amaranthes« gab GOTTLIEB SIEGESMUND CORVINUS ein »Nutz- 
bares galantes und curiöses Frauenzimmer-Lexikon« heraus (1715-1773 in mehreren 
Auflagen). Wie auf dem Titelblatt der ersten Auflage angekündigt wird, enthält dieses 
Werk auch »Ein vollkommenes und auf die allerneueste Art verfertigtes Koch-, Torten- 
und Gebackenes-Buch, samt denen dazu gehörigen Rissen, Tafel-Aufsätzen und Küchen- 
zettuln«. Während die fünfzehn »Küchenzettuln« nebst den dazugehörigen in Kupfer 
gestochenen Tafelrissen einen Anhang des Werkes bilden, sind die Kochrezepte unter die 
Stichwörter des Lexikons eingeordnet. 
Ebenso sind sie auch in Paur JacoB MARPERGERS »Küch- und Keller-Dictionarium« ge- 
ordnet (1716). 

Titelblatt zu »Le livre 


de taillevent grand cuisinier du Roy de France«, 
Lyon 1545 


20 


raillenent grant cOy 
finier Du Roy de 
Srance, 


N 
N 
= 


« SS 


noßcedamede Confoit. 


EC Lyfinififefiurede Tailfeuätgrant 
‚upfituier, Impzimenouneffementiala 
marfon defen Barnaderhauffarö,pıee 
noftredamede Lonfort, Mr DDr 01 de 


| 
| 
| 
| 
| 


a nn Ze mm 


ER 7 1: Tr Zr 


Ya 


' Ei A 
RL DULW 


) 


2. 


> Dem weiß 


Mußbareg, PR und curidfes 


mensimmr 


EIIC ON. 


rinnen niche nur 


Der Srauenzinmmer geiftlich « und 
weltlide Orden, Nemter, Wurden, Ehren 


Stellen, Profeflionen und Getverbe, Privilegia und 
Rechtliche te er Hochzeiten und TrauersSolennitäten, 
&erade und Erb- Stücken , Nahmen und Thaten der Sertinnen, 


eroinen , aclchreer Weibes: Bilder, Künfklerinnen, Prophetiumen, X 
de Eiyeleuen People ke gran, Danderinen, Eicher 
Bertiri nen d Seren 
anderer Gruner, ar öfer und merdentm iger u Ali 2 Trachten und Doten, 


au 
a Ban ee 
1) Salanterie Wollne un anbere Beide 
Be Sunca ea sund Woran, in ahifenfnr I, alu den, 2 
E, en hm nr Henennungen, ab & Gigen en, 


tg 


2 5 7 2 2 


m eng eh 


— 


dend r Arten und Termini, Aber nbifhea Def, kn sr in 2. ie 
Yugihe Berrihtungen, Diveriement, np leunb rpönlihtei Ginber € ligemeine 4 


efchwerungen und Gebr ho m n jeinen Kinder aan ie De 


t w 
und Arbeit, mn ef nd aa 


I\ en au) 
Ein volllommenes und auf die alesmenefle Axt verfertigtes 


Roche Torten Gehacken- Buch, 


nen darzu gehörigen Riffen, Taffels 
Su les 2 ae ı Taf 


Droenlich nach dem Alyhaber Pur und beuslic abgefaßk 
und 6 


in Oft were 


fonderbaren 


Amarantbes. Den 


Reipzig, 171% 
bey Toh, Sriedrich Steditich und Sohn. 


a un u WR Am 


Frontispiz und Titelblatt zu Gottlieb Sigismund Corvinus (Amaranthes) »Nutzbares, galantes und curiöses Frauenzimmer- Lexicon«, Leipzig 1715 


21 


22 


Ehurf. Meinsifchen Rundtfohse. CXXXVIL 
Bon Sröfchen feind fünfferley Speiß ond 


Zrachtenzumachen. 


‚lpaly 
a 


If 
\j RL 
INIKUT. 
N (\ fr 
’“ 
IIN! 
N ) 
& 


Sa 


il 


Me til 
-, An "II - 


ri; ©: Ebazfene Fröfch, fall, pfeffers nnd mehlseyn/bads auf 
EN on beiffer Sutter daß fie feinrefch fenn/ gib fie warm auff den 
CH Ef chen befträio fie mit Tngmer. Wiltu aber cin faure Brüh 
le darüber geben/ fonimb Agrafiwaffer mit den Beeren / nimb 

auch Butter darein/ und ein wenig Dfeffer/ laß darmit auff- 
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2. NimbSröfch/diefauber gequellt feyngeuß Agraftwarfer darüber/ 
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weiffem Teigauffgetrieben/fo werden fie gut gndwolgefchmark. 
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rem KHolopos 


Seite mit Froschrezepten aus 
Marx Rumpolt 
»Ein new Kochbuch«, Frankfurt am Main 1604 


Sprachliche Eigenheiten 
alter Kochbücher 


Während das ärztliche Rezept sich durchgängig mit der Angabe von Menge und Art der 
Bestandteile eines Medikamentes begnügt, allenfalls noch einen Hinweis auf dessen 
Anwendung gibt, die Bereitung aber dem Sachverständnis des Apothekers überläßt, 
wird diese im Küchenrezept zumeist mitgeteilt. Dem »Recipe« des Arzneirezeptes im 
engeren Sinn entspricht am Anfang des Kochrezeptes wohl ein schlichtes »Nimm«!. Aber 
es begegnen doch auch Eingangsformeln wie »Willst du... . machen. Den Schluß vieler 
Kochrezepte bildet ein kurzes »Gib es hin«. Doch wird zuweilen einer Speise gleichsam 
ein freundliches Wort auf den Weg mitgegeben. »Serve it forthe for a goode potage« 
heißt es da in einem mittelalterlichen englischen Kochbuch*. Anna WEckE&R lobt ihr 
»Gesottenes Huhn«: »Ich habe mir wol aus... . ein Essen für Herren gemacht, daß man die 
Finger darnach geleckt«5. Auch Marx Rumporr läßt es nicht an Bemerkungen fehlen, 
die über das Sachliche hinausgehen: »Ist gut und lieblich«° oder »Ist gut und wohl- 
geschmack«” oder »Ist auch nit bös«. Ein andermal schreibt er: »Also essens die ungari- 
schen Herren gern«’; dann wieder: »Es sei auf Banketten oder Hochzeiten, so essens die 
Weiber gern«!0. Der welterfahrene Mundkoch preist Wildschweinsblutwurst als das 
Lieblingsessen der böhmischen Bauern so!!, wie DE RONTZIER Braunkohl mit Quitten 
oder Äpfeln als Spezialität der braunschweigischen Bauern rühmt!?. In einem aus Italien 
stammenden, ins Deutsche übertragenen Kochbuch, das in einer Handschrift aus dem 
15. Jahrhundert überliefert ist, heißt es zu der als »paparoti Veronenses« bezeichneten 
Kost: »Das nutzen die Leut im Land zu »Pern« (Verona) zu großen »Wirtschaften« 
(Gastereien) und Hochzeiten«'3. 

Sachliche Kürze und Klarheit im sprachlichen Ausdruck kennzeichnen gute Koch- 
rezeptaufzeichnungen. Sie sichern schnelle und unmißverständliche Belehrung. Ganz 
vereinzelt bleibt eine in drei Handschriften aus dem 15. Jahrhundert überlieferte Situations- 
schilderung!*, die eines gewissen Reizes nicht mangelt: | 

Ein Herr kommt in eine Stadt. Er hat viele Gäste. Aber er findet da nichts als Kalbfleisch. 
Der Herr beziehungsweise der erzählende Koch kauft »das Kalb«. Der Koch beweist nun 
sein Geschick und schildert, wie er die Lage meistert, indem er eine Anzahl Gerichte 
daraus bereitet. 

Das Bestreben, Belehrungen aller Art in gebundener Rede zu erteilen, wirkt sich ver- 
einzelt auch auf unserem Gebiet aus. Das Honigkuchenrezept in THEORRITS » Adonisfest«'3 
und die Darstellung der Bereitung des »Moretum«!® in der gleichnamigen pseudo- 
vergilischen Idylle sind ihrem Wesen nach keine eigentliche Rezeptliteratur. ATHENAIOS 
überlieferte!” Bruchstücke der Dichtung des Parodisten MATRON aus Pitana, die mit der 
Travestie des Anfangs der Odyssee beginnt: 

» Nenne mir Muse, die Speisen, die reichlich nährenden, recht viel, 

Mit denen XENOKLES, der Redner, in Athen uns speiste.« 

Indessen handelt es sich offensichtlich nicht, wie man wohl angenommen hat!?, um eine 
versifizierte Kochrezeptsammlung, sondern um die Beschreibung eines attischen Gast- 


mahls. 
Das »Buch von guter Speise« beginnt mit einer gereimten Vorrede und enthält ein eben- 


solches Rezept!?. Aber bei diesem handelt es sich um ein scherzhaftes Intermezzo in dem 


sonst so nüchtern-sachlichen Buch. 
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Mit einer Art Reimvorrede leitet auch »Maister HAnnsen, des von Wirtenberg Koch«, 
sein Werk ein20. Das ist ein Spruch, den eine Wolfsbütteler Handschrift - übrigens sonst 
völlig anderen Inhalts — aus dem 15.Jahrhundert überliefert?!, der sich aber auch als 


Kinderreim bis auf unsere Zeit im Volk lebendig erhalten hat??: 


Wer ein gut Mus will haben, Zucker, Eier und Mehl, 
Das mach von siebenerlei Sachen: Safran dazu, 

Du mußt haben Milch, ' So wird es gehl.2° 

Salz und Schmalz, 


Im 15. Jahrhundert bemühte sich ein unbekannter Reimschmied, Kochrezepte in Versen 
abzufassen. Aber die Sprachgewandtheit des Mannes reichte bei weitem nicht aus, den 
spröden Stoff zu meistern, und so läuft die Reimerei sehr oft nur auf eine Wiederholung 
des Wörtchens ha(be)n hinaus. Schr häufig aber bleibt er bei einer Prosafassung stehen. 


Hier ein Beispiel seiner »Verskunst«23: 


Von Hirßengemües 

Wiltu von einem hirßen gemüse han, So mustu von einem kalb den swaiss lassen 
Das wiltbret send an die stat, dem wein, 

Und wenn es nu gesoten ist, Also wirt die farb fein. 

So laß es werden kalt, Gut gewürcz mustu han dazu, 

Das daz wiltbret werd rein, Zucker soltu nicht lan. 

So hack es klein. Ob einer des zuckers nicht hat, 

Wiltu dann die farb han, der nem honig daerczu. 


Wir erwähnten, daß die Sprache des Apiciuskochbuches sehr viele volkssprachliche 
Elemente enthält24. Diese Erscheinung ist für die meisten älteren Kochbücher bis weit 
in die Neuzeit kennzeichnend. Hörfchler und volksetymologische Mißverständnisse 
spielen da eine ebenso große Rolle wie die Anwendung von Ausdrücken, die aus dem 
Sprachschatz des einfachen Volkes stammen, dem ja das Küchenpersonal und mancher 
Kochbuchverfasser angehörten. Zudem mußten den gebildeteren Volkskreisen an- 
gehörende Verfasser sich zweckmäßigerweise der Ausdrucksweise des gemeinen Mannes 
anpassen, um verstanden zu werden. 

Aus der Bezeichnung »libum« für den altrömischen Opferkuchen entstand das deutsche 
»Lebkuchen«. Das Volk machte daraus in Anlehnung an den Begriff »Leckerei« das Wort 
»Leck-Kuchen«, so im Neithardspiel« 25: 

Tanzen, das dünkt mich gut und eben, 

Ich will dir einen leckuchen geben. 

Eine Kochbuchübersetzung aus dem 15. Jahrhundert nach einer aus Italien stammenden 
Vorlage?® enthält, namentlich als Speisebezeichnungen, neben unübersetzt gebliebenen 
arabischen und anscheinend auch türkischen Wörtern solche, denen eine Übersetzung 
beigefügt ist. Da heißt es etwa: »Citonia, kütten und birn« (Quitten und Birnen) »haizen 
arabisch gabicz«?’. Weiter ist die Rede von einer Krebsspeise, die »man in ungelehrter 
Zunge und besonders in welschen Landen heißt czantzas«8. RUMPOLT sagt über eine 
bestimmte Milchspeise, sie heiße in Italien »Gandelat«29, was sicherlich ein entstelltes 
»candito latte« ist. | 

Das spanische Nationalgericht »Olla potrida« (Fauler Topf)?° wird bei RUMPOLT zu 


»Hollopotrida«, der die Bezeichnung darauf zurückführt, »daß vielerlei zusammen- 
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»Krumme Krapfen als ein Roßeisen«, 
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in einem handschriftlichen Koch- 

und Arzneibuch des 15. Jahrhunderts 
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kommt«e!. DE RONTZIER nennt diese Speise »En alle Patryden« und »Holipotriden«32, 
ELEONORE ROSALIE ZU LICHTENSTEIN »Alla potrida« oder »Patriepastete«®. Beide nahmen 
wohl einen Zusammenhang des Namens mit französisch »patrie« (lateinisch »patria«, 
Vaterland) an. 

Viele Abwandlungen beziehungsweise Entstellungen hat das französische »blanc manger« 
erfahren. Ein lateinisches Kochbuch übersetzt richtig »albus cibus«%. Alte englische Koch- 
bücher sprechen von »blomanger?5, blaunche mang?®, blank mang«”. Der»Libro dicucina« 
aus dem 14.Jahrhundert hat »bramagere, blaemangiere, blasmangieri, blanmangieri«®. 
Deutsche Kochbücher kennen die Speise als »plamantschijr, plamischir??, plamanscher, 
plamenschir*%, palmascher*!, blamensir*?, plamanschen*?, plactiaseer«**, und selbst 
DE RONTZIER, obwohl französischer Herkunft, weiß ‘offenbar mit der Bedeutung des 
Wortes, das er »Blaminsy«® schreibt, nichts anzufangen. 

Ein ähnliches Schicksal hat das englische Wort »hotchpotch« gehabt“. Wir verzichten 
darauf, die verschiedenen Varianten aufzuführen, und bemerken nur, daß der bekannte 
Sittenprediger GEILER VON KAISERSBERG (1445-1510), der die Bereitung der Speiseschildert, 
es »Hotzenblotz« nennt*”. 

Nun, die alten Köche waren Männer der Praxis, nicht aber etymologisch interessierte 
Philologen. Meistens waren sie recht wanderlustige Leute. Fremde Sprachen lernten sie 
nicht aus Büchern, sondern nach dem Gehör im Umgang mit ihresgleichen. Für sie war 
es wichtiger, die Bereitung einer Speise zu kennen und diese wohlschmeckend zu gestal- 
ten, als über die Herkunft ihres Namens nachzudenken. Gewiß hat sich mit dem Fort- 
schreiten der Elementarbildung weiterer Volkskreise und insbesondere mit der Ausbrei- 
tung der Schreib- und Lesefertigkeit in steigendem Maße das Streben nach’ korrekter 
Wiedergabe fremdsprachlicher Küchenfachausdrücke entwickelt. Aber manche alte 
Entstellung beziehungsweise Falschdeutung hat sich bis heute erhalten. Der Franzose ißt 
»choucroute« wohl ohne daran zu denken, daß in dem Wort das alemannische oder 
niederdeutsche »surkrut« (hochdeutsch Sauerkraut) steckt*®. Und wer weiß schon, dab 
unsere deutsche »Schattenmorelle«, die gar keine Schattenpflanze ist, ihren Namen einem 
französischen »chäteau« verdankt#?: Für den Engländer aber ist »groseille«, die französische 
Bezeichnung für die Stachelbeere, zur »goosberry«, zur Gänsebeere, geworden; aber 


ein englisches Wörterbuch von 1755 weiß es angeblich besser: »because eaten with young 


geese assauce". 


Zierleiste aus 
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Kochrezeptaufzeichnungen - einerlei, ob handschriftlich überliefert oder gedruckt - ver- 
raten ihre Herkunft sehr häufig durch mundartliche Ausdrücke. Soweit essich um Nieder- 
schriften handelt, die aus der Zeit vor der Entstehung einer allgemeinen Schriftsprache 
stammen, liegt das in der Natur der Sache. Auch ist es verständlich, daß geschäftstüchtige 
Buchdrucker noch im späten 16. Jahrhundert in niederdeutscher Sprache abgefaßte Koch- 
bücher herausbrachten; denn das Niederdeutsche war damals in Norddeutschland noch 
die Umgangssprache sehr weiter Volkskreise, besonders aber derjenigen, an die sich diese 
Art Literatur wandte. Ich weise hier hin auf das »Kunstbuch« des FRANZ DE RONTZIER 
mit seinen vielen niederdeutschen Wörtern in hochdeutschem Lautgewande°!. 

Länger noch war das Niederdeutsche die Sprache der handgeschriebenen Kochbücher. 
Das Kochbuch der AnnA TER BRAECK (1632-1666), einer ostfriesischen Bauerntochter??, 
und das einer anderen unbekannten Ostfriesin aus etwas jüngerer Zeit’? gehören sprach- 
lich dem deutsch-niederländischen Grenzbereich an. Ein Kochbuch in niederdeutscher 
Sprache aus dem 17. Jahrhundert, das im Jahre 1895 in Lübeck vorhanden war, ist in- 
zwischen verschollen5*. Niederdeutsches Wortgut findet der Leser in dem Kochbuch, 
das dem »Schauplatz des Allgemeinen Haushalten« beigegeben ist5, 

Dagegen enthalten die Werke von STAINDL (1544) und ELEONORA MARIA ROSALIA ZU 
LICHTENSTEIN (1709) zahlreiche typisch bayerische Ausdrücke. 

Nimmt man gedruckte Kochbücher aus verschiedenen Landschaften zur Hand, so ge- 
wahrt man schr weitgehende sprachliche Unterschiede. Was die Wienerin MARIA ANNA 
RupiscH°® mit »Süßoberswandel« meint, dürfte dem Norddeutschen ebenso unergründ- 
lich erscheinen wie dem Süddeutschen der »Grudeklump« des »Magdeburgischen Koch- 
buches«57. 

FRIEDERIKE RITTER gab ihrem »Vollständigen Deutschen Kochbuch« (1856) ein vier 
Druckseiten umfassendes »Küchenlexikon« bei?®. In diesem erklärt sie außer den zu ihrer 
Zeit noch mehr als heute üblichen fremdsprachlichen auch deutsche Küchenfachaus- 
drücke. Da heißt es etwa: »Dämpfen s.v.w. dünsten, schmoren, schwitzen, stoven« und 
»Napfkuchen= Aschkuchen— Kugelhopf= Butterlaiblein«. Einiges zum alten deutschen 
»Küchen- und Kellerdeutsch«°° hat Birlinger gesammelt und veröffentlicht. Eine Auswahl 
von Küchenfachwörtern bringt der diesem Buch beigefügte lexikalische Anhang von 
Eva Hepp, der unabhängig von der Hauptarbeit entstanden ist und sich infolgedessen 


mit dieser nicht in allen Punkten deckt. 
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Reimvorrede der Handschrift»von allerley kochenvon Maister Hannsen des vonWirtenbergKoch. . 


.«, 1460, Universitätsbibliothek Basel 
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REES manvöfker in der pfannen/oder brassce ats dem [piffe/ Jh Fü 
| Net mere mich bie nichte/was meine mißginner/mit aufftrechenn] 

RK) Papas | als erdichte ich niewwe voster/befonders Rateinifche. . LTeidifce 

34 FA menfchenfeind diß/dieda ain andn fEraffen/das fie für: fich felbe 

| nichtertaichenmügen. #8 fpeiche dew Poöee Doracins / mars 

müge süallerzeie namens geben dent dingen [0 vorhandenn/nachjrerare/ Jch will 

bie gleich ehon/wie Dexcnles/alsdie Poeten (chreiben / der Cerbero/dem heihund 
Falke füppen fürwarff/damit er in fliller/das follbie auch gefchchenzc. 


Das IT. apicel/ IAlynnaeröftes 


von Molderblerer. 


Imbein alten unndneivenkäfe / wolzerzibenn/ chsdarsi ein wenig mäl/ 
# auch dasweifle vonn etlichen ayren/ein wenig millich/aucdh ein werg Zus 
% cher/fkoßallesinn ainem mörfer (chi esnachmale auß dern mörfer im eits 
(büffel/Spreng drauf die bLäft von older / und mifcheces süfamen / chi es fein 
mice ainem Eochlöfel in die. pfanne/da dl oder burcer kaybinnenift /eöffees/fo haft 
sin güegerichre/ warm foll mans effen. | Das 


Seite aus Platina-Vigilius 

»Von der Eerlichen zimlichen / 
auch erlaubten 

wollust des leibs.. .«, 
Augsburg 1542 


»Küchenlatein« 


Humanistische Gelehrte bezeichnen seit der zweiten Hälfte des 15. Jahrhunderts jenes La- 
tein, das, an vielen Universitäten gepflegt, durch allerlei Miß- und Neubildungen gekenn- 
zeichnet war, als Küchenlatein. 

Man fragt sich nun, was gerade die Küche mit der lateinischen Sprache zu tun haben soll. 
Das gilt vorzüglich für das deutsche Sprachgebiet, in dem das Latein sicherlich nicht in 
jener Zeit die Sprache des Küchenpersonals war. Und schaute man nach Italien, so dürfte 
man außer diesem noch weitere andere Bevölkerungskreise gefunden haben, die sich in- 
folge mangelhafter Vorbildung oder bescheidener Geistesgaben einer »fehlerhaften« 
Sprache bedienten. Es hätte da sicherlich nähergelegen, auf die große Zahl von Berufs- 
schreibern hinzuweisen, von deren lückenhaften Kenntnissen manche Handschrift ein 
beredtes Zeugnis ablegt. Es mag sein, daß mancher darbende Scholar seinen Neidgefühlen 
gegenüber jenen Leuten gern Ausdruck gab, von denen es in der deutschen Übersetzung 
des »Cornutus«, eines Schulbuchs aus dem 13. Jahrhundert, heißt?: 

So kochet der Koch auch seinem Herren, 

Auf daß er sich selber mag ernähren. 

Ich lasse die Frage offen, ob es nicht aus dieser Grundhaltung zu verstehen ist, daß »Lo- 
RENZO VALLA um 1450 in einem Dialog das Küchenpersonal das niedrigste und gemeinste 
Latein sprechen läßt«22, 

Ein gründlicher Kenner der Materie meint, Italien sei das Ursprungsland des Scheltwortes 
»Küchenlatein«, obwohl es ihm nicht gelungen sei, dort die entsprechenden lateinischen 
Ausdrücke zu finden?. 

Mag nun auch der Erfinder jenes Wortes unbekannt geblieben sein, so glaube ich doch 
aus einem Kochbuch die Veranlassung für seine Sprachschöpfung nachweisen zu können. 
Der Mann, der mit dem Verfechten sprachlicher Neubildungen den Zorn humanistischer 
Spracheiferer herausgefordert hat, war selbst ein nicht unbedeutender Humanist: BARTO- 
LOMEO SACCHI DI PIADENA, bekannt unter dem Namen PLATINA (1421-1484). 

Sein Buch »De honesta voluptate et valetudine« erschien erstmals gegen 1481 im 
Druck. Ins Deutsche übersetzte es STEPHANUS VıIGILIus PACIMONTANUDS unter dem Titel 
»Von der Erlichen zimlichen Jauch erlaubten Wolust des leibs. .«. Diese Übersetzung er- 
schien 1542 in Augsburg. Pratına entnahm die in seinem Werk enthaltenen Kochrezepte 
dem (ungedruckt gebliebenen) Kochbuch eines Meister Marrını, der Koch eines Patriar- 
chen von Aquileja gewesen war?. Auf dieses geht auch der »Epulario« des GIOVANNI DE 
RosserL1 zurück, dessen erste Ausgabe 1516 in Venedig gedruckt wurde®. 

Prarina überschreibt das neunte Buch seines Werkes’? »De offelis quas vel frictellas licet 
appellare«. (» Über Häppchen, die man auch »Röststückchen« nennen kann«.) Die Bezeich- 
nung »fritella« ist noch heute für Krapfen (Pfannkuchen) in Italien üblich. 

PLATINA nimmt die Verwendung des Wortes »frictella«, eines dem klassischen Latein nicht 
bekannten Ausdrucks, zum Anlaß, Neubildungen in dieser Sprache zu verteidigen. Jedes 
Zeitalter habe etwas gehabt, das der Latinität anhafte. Mit schr lebhaften Worten sagt der 
streitbare Gelehrte den Schulmeistern und Neidern den Kampf an, deren Gewohnheit es 
sei, etwas noch so Löbliches bei anderen zu mißbilligen, das sie selbst nicht zu wagen 
vermöchten. Er vertritt mit seinen Darlegungen die Pflege einer den Zeitbedürfnissen 
sich anpassenden, wahrhaft lebendigen Sprache. Offensichtlich hat ihn die Beschäftigung 


mit der Küchenfachliteratur erkennen lassen, daß Sprachreinheit im Sinne einer Beschrän- 
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Platynx Liber nonus: 
. DeOflellis quas uelfrictellas- 


| licet appellare. 


RER enim hac eficia, unde a frigendo fümpfere nor 

a men, Male enim nobilcum adtumeflet, fiquod 
IA lex cöfuetudine infrequetem ufum tranflatum 

ei; eft, ad latitudinem traducinö poflet. cum id &6 
guadret,& analogiam fapiat.Iniqui profecto in nofmetipfos fur 
mus,fiid mala confuetirdineac pertinacia potius facere prohis 
bemur,ad quod natura & lege impellimur. Quisenim nopro 
pagari fuum genus uelit!‘ @uis itemquod abundantiflimum« 
cupiat,reltringi,X adextremam maciem deduci gaudeat?Px 
Msogorum & inuidorum hc et confuetudo, ut id quantüs 
cung fit laudabile,in alio improbent, quodipiattingere nequi 
uere.Haburit unaquxgg ztas quod latinitatwadhaeret. Licuit,ut 
ait Horatius,femperg licebit,fignatum prafente nota deduces 
renomen.Scio plerofg oblatraturos in me,g ego noua nomis 
na hocmeofcripto introduxerim. Verum his ego, ut Hercule. 
quondam latranti Cerbero fecifle aiunt,oflas pr&pingues obif 
ciam, quibus utrabidi & famelici canes inhzrentes/a me tanıils 
perad edacitatem caninos morfus conuerterent. 


kung auf antike Vorbilder mit Sprachklarheit nicht immer zu vereinbaren ist. Letztere 
ist jedoch Grundbedingung für die Brauchbarkeit jeder zeitgerechten Fachsprache im 
weitesten Sinne des Wortes. 

Ob sich die »Schulmeister« und die »Neider« zu Wort gemeldet haben, vermag ich nicht 
zu sagen. Die Stellung des Prarına und die Verbreitung des Buches, das jene Ausführun- 
gen enthält?, machen es wahrscheinlich, daß sie den Anlaß für die Schelte »Küchenlatein« 
gegeben haben, zumal Belege für dieses Wort aus der Zeit vor dem Erscheinen von PLA- 
TInas Buch nicht nachweisbar sind. 

Der bayerische Chronist JoHANNES TURMAIR, genannt AvENTINUS, (1477-1 519) sagt: 
»Man haist Küchenlatein, so man Latein redt nach Ausweisung der teutschen Zungen, 
also gleichermaß laut’s übel bei solch Art Erfarnen, wo man das Teutsch vermischt mit 
frembden worten«". 

Bei der engen Verwandtschaft der lateinischen mit der italienischen Sprache mag PrA- 
rınas Vorgehen begründbar sein, der die lateinische Sprache‘den Zeitverhältnissen anzu- 
passen suchte und dabei zurückgriff auf die lebendige Sprachtradition seines Landes unter 
Berücksichtigung der Sprachgesetze so, wie er sie sah. 

Daß die Hereinnahme fremden und dabei oft mißverstandenen Wortgutes ins Deutsche 
anders zu beurteilen ist, bedarf keiner Begründung. Die europäische Küche ist nun ein- 
mal weitgehend international, und das hat sich, wie unsere bisherigen Ausführungen ge- 
zeigt haben und die weiteren noch zeigen werden, auch auf dem Gebiet der Küchen- 


sprache ausgewirkt. 
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HR idtellaa fricto dicinullaratio obflat.Frigätur 


Platinas Verteidigung 
lateinischer Wort-Neubildungen 
in »De honesta voluptate... .«, 
Straßburg 1517 


Titelblatt zu Platina-Vigilius 

»Von der Eerlichen zimlichen / 

auch erlaubten Wolust des leibs .. .«, 
Augsburg 1542 


UBS 
CS. N SEN 
SILION NIE ch? 


simlichen auch erlaubten Koluft des 


lıbe/Sichinn effen’erincken/kürsweil sc. allerlan onndiman. 
cherlay Creaturen unnd gaabenn Bottes/Difcy/ Dögel / Wildpret / Frucht 
der erdensc, mie Bort/ allen corö/auch gefundrhaie des menfciens/mie dandfagung ;zi 
gebrauchen mügen/von allen Weifen/rbaren vndgelerren/befondersden Ars + 
sen gerachen/sügelaffen ondgefkateer/fein ordenlib hie in v.bächer geieneges 
Eoche/und auff den cıfch fein Iuffig berate und auffgerragen wirt: Durch 
den hochgelerten nid) bum und Drasewem /bdas iff recyfeffen 
und beredteften Derin/ Bap. Platinam von Ceemona/ unhcı: 
Sriderico in. den Römilche Aaifer gelebe/im Jar 148 1. 
jes Jüngft geüntlich auf dem larein verteücfcbe/durch 
M. Stephanum Vigiliium Pacimontanum, 


ET 
IA 


Did zwar Bott bat fich felbs niche unbegeüger gelaffen/bar uns vilgürs ger 
ebon/ond vom bimelregen unnd fruchebare zarung geben |vın 
fere bersgens erfullee mie (pci und freüden 1, Acto.2ıg. 


Das Kochbuch 
im Rahmen der Lehre 


vom ganzen Haus 


Petrarca-Meister 
»Von ursprünglicher Armut«, 
Holzschnitt um 1520 


In einen größeren Zusammenhang gestellt, ist die Kochrezeptliteratur ein Teilgebiet 
jenes Schrifttums, das die Lehre vom »ganzen Haus« (griechisch oikos) zum Gegenstand 
hat, die Ökonomik. Diese Lehre umfaßt die »Gesamtheit der menschlichen Beziehungen 
und Tätigkeiten im Hause, das Verhältnis von Mann und Frau, Eltern und Kindern, 
Hausherrn und Gesinde (Sklaven) und die Erfüllung der in Haus- und Landwirtschaft 
gestellten Aufgaben«!. Hierbei werden unter dem Oberbegriff des Haushaltes Lehren 
zusammengefaßt, die zum Teil den Gesichtspunkten modernen Denkens wenig zu- 
sammengehörig erscheinen: 
Ethik, Soziologie, Human- und Tierheilkunde, Land- und Hauswirtschaft, Schädlings- 
bekämpfung, Technologisches und mancherlei anderes bezüglich der Aufgaben, die das 
»Haus« als die Gemeinschaft der unter einem Hausvater wirtschaftenden und konsumie- 
renden Menschen stellt: vom Gebetbuch bis zum Kochbuch! 
Ein »Haus« bildete ebensosehr der Hofstaat eines Fürsten, eine klösterliche Gemeinschaft, 
ein Bauernhof wie die Lebensgemeinschaft eines Handwerkers mit Frau, Kindern, Ge- 
sellen, Lehrlingen und Hilfskräften. Entsprechend sozialer Lage und Umfang waren die 
Aufgaben verteilt. Wo es die Umstände gestatteten, war besonderes Küchenpersonal vor- 
handen, sei es ein Küchenmeister mit Gehilfen oder sei es nur ein einzelner Koch. Sonst 
aber war die Besorgung der Küche normalerweise Angelegenheit der Hausfrau. Der Be- 
ruf des Kochs war in früheren Jahrhunderten weiter verbreitet, als das heutzutage der Fall 
ist. Wie noch bis in unsere Zeit der Bauer sein Gesinde am Tisch hatte - hier und dort mag 
das noch heute der Fall sein - so speisten am Hof eines Fürsten?, auf einem großen Guts- 
hof?, in einem Klosterbetrieb* oder in einem Burghaushalt die sämtlichen Angehörigen 
einer solchen Gemeinschaft zusammen. Dabei gab es qualitative Unterschiede entspre- 
chend der Standeszugehörigkeit der Beteiligten, vom Herrentisch, an dem das Familien- 
oberhaupt oder dessen Vertreter mit seinen engeren Mitarbeitern speiste, bis zum Tisch 
der Abspeiser, wie man fremde Boten, abgabenliefernde Bauern oder deren Abgesandte 
nannte. Was an Speisen oder Resten übrigblieb, kam - so hören wir im 16. Jahrhundert - 
in das »Almusfaß« und wurde an die Bettler verteilt - sicherlich ein wenig erquickliches 
Durcheinander, wobei es noch zu mutwilligen Verunreinigungen kam?. 
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Jost Amman, 
Holzschnitte aus dem Ständebuch von 1568 


Ein schr erheblicher Teil der Naturaleinkünfte - Steuern, bäuerliche Abgaben und Pach- 
ten einerseits sowie Deputate, und Löhne andererseits - wurde im Haushalt des Empfän- 
gers konsumtiv verwertet. Zweckmäßige Einplanung und sinnvolle Verwertung im 
Rahmen des Gegebenen waren die Grundlage jeder Haushaltführung. Zwischen Ver- 
schwendung und Knauserigkeit mußte der rechte Weg gefunden werden. Unterschleife 
und Betrug mußten verhindert oder doch in erträglichen Grenzen gehalten werden. War 
doch die Gefahr nicht gering, daß eine unkundige oder gleichgültige Herrschaft von 
ungetreuen Bediensteten betrogen wurde®. 

Diese Situation läßt verstehen, daß die Kochrezept- oder Kochbuchliteratur nicht nur 
unter dem Gesichtspunkt des Küchentechnischen zu betrachten ist, sondern auch einen 
Teil der »Lehre vom ganzen Haus«, der Ökonomik, bildet. Nicht nur der Koch oder die 
Köchin mußte um die Vorgänge in Küche und Keller Bescheid wissen, sondern auch der 
Leiter einer Wirtschaft in dem oben erwähnten Sinn, in der andererseits jenes Personal 
einen durch den Gesamtorganismus bedingten Platz auszufüllen hatte. Selbst eine so 
kleine Stadt wie Schöppenstedt hatte um das Jahr 1600 ihren Ratskoch”. 

So findet man denn Speise- und Getränkezubereitungsrezepte sowie Anleitungen zur 
Konservierung von Nahrungsmitteln und ähnliches schon sehr früh in Werken über 
Agrar- und Hauswirtschaft. 

Bereits Marcus Porcıus CArto® (gestorben 149 vor Christus) bringt in seinem Buch 
über die Landwirtschaft eine Anzahl von Speiserezepten?. Darunter befindet sich ein 
solches für »Punierbrei«: 


Speltgraupen werden in Wasser gut aufgeweicht; darunter werden drei Pfund frischer Käße, ein halbes Pfund 
Honig und ein Ei gründlich gemischt. Dann wird alles in einen neuen Topf geworfen'®. 


Die Bezeichnung der Speise läßt vermuten, daß Caro das Rezept dem auf seine Veran- 
lassung ins Lateinische übersetzten Landwirtschaftswerk des Karthagers MAco entnom- 
men hat. Lucius Juntus CoLUMELLA, der im ersten nachchristlichen Jahrhundert ein um- 
fangreiches agrartechnisches Werk schrieb, bringt im 12. Buch, das von der Wirtschafts- 


verwalterin — »villica« — handelt, Vorschriften für Speise- und Getränke-Bereitung''. 
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Ichradtıe A ie: 


Titelblatt zu Johann Coler 
»Oeconomia ruralis et domestica«, 
Mainz 1665 
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OECONOMIA, RURALIS ET DOMESTICA, 
Zu dem Calendario perperuogehdrig: 


M. JOHANNECOLERO 
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Das in der byzantinischen Epoche entstandene, in griechischer Sprache überlieferte 
Sammelwerk der »Geoponika«!? verzeichnet Rezepte für die Herstellung von Gewürz- 
weinen und von Essig!?, für die Aufbewahrung von Obst!* sowie für das Einsalzen von 
Fleisch!5. Das Werk wurde durch ANTHOINE PIERRE 1543 ins Französische!6, durch Nıco- 
LO VITELLI 1542 und durch PıETRO LAvVRO 1549 ins Italienische übersetzt!?”. Der Baseler 
Arzt MıCHAEL HERR (gestorben 1550)!8 übersetzte diejenigen Teile des Werkes ins Deut- 
sche, die er für geeignet hielt »ydem Teutschland zu dienen«!?. Er wollte, wie er schreibt, 
den des Lateinischen und Griechischen Unkundigen, besonders Frauen, ermöglichen, die 
Erkenntnisse antiker Landwirtschaft zu nutzen. In der gleichen Absicht übertrug er 
Werke der römischen Agrarschriftsteller ins Deutsche?°. 

Wissen um die Überlieferungen aus der Antike und praktische Erfahrungen finden sich 
vereinigt in den »Ruralium commodorum libri XII« des Bologneser Patriziers PETRUS 
DE CRESCENTIIS, der von 1230 bis 1310 lebte?!. Dieses Werk wurde ebenfalls ins Deutsche 
übertragen und war weit verbreitet. Auch in ihm finden sich einige in unser Gebiet 
gehörende Angaben??. | 

Außerdem hat das Kochrezept als Einzelerscheinung und mitunter auch als Bestandteil 
einer besonderen, als Kochbuch bezeichneten Sammlung einen Platz in der als Haus- 
väterliteratur?? bezeichneten Gattung der Landwirtschaftsliteratur. Es handelt sich da 
geradezu um Lehrbücher der Ökonomik als der »Wissenschaft vom ganzen Haus«. 


Selbstverständlich darf man hierbei nicht wissenschaftliche Systematik im modernen 
Sinn erwarten. Wenn sich Werke dieser Gattung vor allem an Landwirte wenden, zu- 


mal an solche, die als Besitzer größerer Güter den sozial führenden Bevölkerungskreisen 
angehören, so fanden sie doch auch das Interesse von Nichtlandwirten. Man muß sich 
vergegenwärtigen, daß bis weit in die Neuzeit hinein die Agrarproduktion und deren 
Probleme in stärkerem Maße als heutzutage alle Menschen berührte, daß aber auch die 
Hausväterliteratur schr viele Gegenstände behandelt, die von allgemeiner Bedeutung 
waren. Dahin gehören auch die hier interessierenden Küchenangelegenheiten. 

Das älteste deutsche Werk der Hausväterliteratur ist die »Oeconomia ruralis et domestica« 
des mecklenburgischen Pfarrers JoHANN COLER (1566-1639). 

Im dritten Buche handelt der Verfasser vom Kochen. Er wendet sich, wie er einleitend 


sagt, an die Reichen und an die Armen?*: 


»Ein armer Student hat kein Weib, keine Köchin, keine Magd, vermag auch nicht so viel, daß er sich in die Kost 
verdingt. Ein armer Schulmeister oder Prediger hat bisweilen ein bös Caput Algol ( Medusenhaupt), einen bösen 
Teufelskopf oder böses Weib, die ihm nichts kochen oder zurichten will.« 


Solch einem Menschen will der Verfasser dienen, damit er vein Gerichtlein Zugemüß im 
Notfall zurichten könne oder ein paar Pfund Fleisch kochen oder braten«. CoLER, eines 
Landpfarrers Sohn, hatte zunächst Medizin und Rechtswissenschaft studiert und ist erst 
später zur Theologie übergewechselt. Er kannte die Verhältnisse bäuerlicher Lebenskreise. 
In seinem Werk weist er gelegentlich auf Mängel hin, die er bei der landesüblichen 
Speisebereitung wahrgenommen hatte, und erteilte Ratschläge zu ihrer Vermeidung. In 
Anbetracht der allgemeinen Bildungslage sehr weiter ländlicher Bevölkerungsschichten 
jener Zeit dürfte Coters doch wohl etwas kostspieliges Buch nicht in dem von ihm 
gewünschten Umfang auf die erwähnten Bevölkerungskreise belehrend und erzicherisch 
gewirkt haben. Immerhin sprechen Auszüge und Hinweise in einem Kirchenbuch einer 


Dorfgemeinde im Göttinger Raum dafür, daß hier und dort ein Dorfpfarrer Colersches 
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GEORGICA CURIOSA. 
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Wissensgut in seinem Wirkungsbereich verbreitet hat. Überhaupt hat man sich die 
geistige Oberschicht der ländlichen Bevölkerung als Leserkreis der Hausväterliteratur 
vorzustellen. Inwieweit dieser auch wirtschaftlich begrenzt war, hing wesentlich von 
dem durch Umfang und Ausstattung bedingten Kaufpreis der betreffenden Bücher ab. 
So wendet sich denn der »vSchauplatz des Allgemeinen Haußhalten«23 laut Titelblatt an 
»Haußvätter, Apothecker und Laboranten, Ackerleut, Gärtner, Vichhändler, Jäger, 
Fischer und alle, so ihre Geschäfften und Nahrung damit suchen«. 

Das Buch erschien unter dem Verfassernamen JOHANNES JACOBUS AGRICOLA aus Bayern 
erstmals 1676 in Nördlingen. Es ist der unberechtigte Nachdruck eines zuerst 1674 in 
Osnabrück anonym erschienenen »Gantz Neu-vermehrter Hauß-Halter« (weitere Auf- 
lagen 1677, 1687). Das in dem»Schauplatz« enthaltene Kochbuch verzeichnet nur Speisen, 
die keine erheblichen Kosten verursachten. 

Für den Adel dagegen ist bestimmt das Riesenwerk des Österreichers WOLF HELMHARD 
voN HoBERG (1612-1688)?° »Georgica curiosa« (Auflagen: 1682, 1687, 1695, 1701, 1715 
und 1749)”. 

Im dritten Buch »Hausmutter« werden Fragen des Küchenwesens einschließlich des Brot- 
backens und der Konservierung von Fleisch, Obst und Getränken behandelt. Nach des 
Verfassers Tod wurde dem Werk ein besonderes Kochbuch angehängt als Buch 9. Ver- 
mutlich geschah das auf Veranlassung des Verlegers. Dieser wollte das Werk dadurch 
anscheinend gegenüber dem 1702 erschienenen »Oeconomus prudens et legalis« des 
Prrrıpp Frorinus (gestorben 1699)2®, der ebenfalls in erster Linie für den Landadel 
schrieb, buchhändlerisch konkurrenzfähig erhalten. 

Als Vertreter der französischen Literatur dieser Gattung erwähne ich nur OLIVIER DE 
SERRES, dessen »Th£ätre d’agriculture« von 1600 bis 1804 in einundzwanzig Auflagen 
erschienen ist? und in dem unter anderem die »Verwendung der Nahrungsmittel«° 
behandelt wird. DE Serres (1538-1619) gehörte herkunftsmäßig dem wohlhabenden 
Bürgertum einer Kleinstadt des Languedoc an, war Calvinist und verband humanistische 
Bildung mit praktischen Erfahrungen, die er sich auf einem von ihm erworbenen Land- 


gut verschaftte®!. 
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Links: Titelblatt zu Wolf Helmhard von Hoberg 
»Georgica curiosa«, Nürnberg 1682 


Rechts: Titelblatt zu Johannes Jacobus Agricola 
»Schauplatz des Allgemeinen Hauß-Halten«, 
Nördlingen 1677 


Rezeptseite aus dem Hausbuch des Ulrich Schwarz, 
Augsburg 1519 (Cod. Guelf. Extr. 226) 
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Den Lebensgewohnheiten sozial gehobener städtischer Bevölkerungskreise verdankt das 
»Hausbuch« seine Entstehung, oder, wie man cs genannt hat, das Buch »vom Menschen 
Tier und Garten«2, Meist handelt es sich um Niederschriften, die zunächst für den Haus- 
gebrauch bestimmt waren. Der Inhalt war weitgehend abhängig von den Interessen und 
den Verhältnissen des betreffenden Verfassers. Im Mittelpunkt derartiger, oft recht system- 
los erscheinender Sammlungen steht das Haus als Lebens- und Wirtschaftsgemeinschaft 
mit seinen Erfordernissen. Die eigentliche Landwirtschaft tritt zumeist zurück, scheidet 
wohl auch ganz aus. 

Ein unbekannter Pariser schrieb um 1393 unter dem Titel »Le menagier de Paris«? für 
seine junge Frau ein derartiges Buch. Er behandelt darin religiös-moralische Verhaltens- 
vorschriften?®, das Verhalten der Frau gegenüber ihrem Ehemann?’, den Gartenbau?®, 
die Auswahl und den Einsatz von Hauspersonal?”, die Einkaufsmöglichkeiten in Paris?®, 
Speise- und Küchenfragen??, die Pflege und Verwendung von Jagdsperbern*° und anderes. 
Einen erheblichen Raum nimmt das Kochbuch ein. Es beginnt mit einer allgemeinen 
Küchenlehre*!. Da wird darauf hingewiesen, daß Erbsen und Bohnen leicht anbrennen?2. 
Man wird belehrt, woran man erkennt, ob ein Kaninchen fett ist? und welches Alter 
ein Hase hat**. Es wird berichtet, wie die Pariser Gänsemäster ihren Gänsen in vierzehn 
Tagen das erwünschte Fett anmästen®. Auch erfährt man, daß Holztauben im Winter 
gut sind und wie man ihr Alter an der Farbe bestimmter Flügelfedern erkennt**. 

Einen schr umfangreichen Platz nimmt in dem »M£nagier de Paris« eine Sammlung von 
Speisebereitungsvorschriften ein*7. Sie ist zu einem Teil dem »Viandier« des TAıLLE- 
VENT entnommen oder stimmt doch mit dem Inhalt dieses älteren Werkes an vielen 
Stellen überein*8. 

Hausbücher dieser Art entstanden oft nach und nach. Der Besitzer — oder die Besitzerin — 
trug in ein solches Buch ein, was des Behaltens für wert gehalten wurde, ja, es wurden zu 
diesem Zweck Aufzeichnungen, die man von guten Freunden oder durch Kauf oder 
Tausch erhielt, zusammengebunden. 

In dem Hausbuch des Augsburger Wirtes zur Goldenen Krone und Weinhändlers 
ULRICH SCHWARZ*® stehen außer Kochrezepten und Weinbehandlungsvorschriften? 
theologische Aufzeichnungen, Zaubersprüche, Wetterregeln, ein deutscher Cato, Feuer- 
werksanweisungen und Medizinisches in buntem Durcheinander, offensichtlich so, wie 
dem Sammler das Material in die Hand gekommen war. Selbst zwei Abhandlungen über 
die Freimannen®! und über die Reformation der Heimlichen Gerichte? in Westfalen 
haben Aufnahme in das Hausbuch des Augsburger Gastwirtes gefunden>3. 

Naturgemäß ist ein derartiges Sammelsurium aus dem Bereich des »ganzen Hauses« nicht 
zur Veröffentlichung bestimmt. Bücher dieser Art sind eben wohl aus einer gewissen 
Grundhaltung des Hausvatertums zu verstehen und gewähren interessante Einblicke in 
Leben und Technik des Haushaltes, sind aber doch in ihrer Anlage von Einheitlichkeit 
weit entfernt. 

Es entspricht der Grundhaltung des mittelalterlichen Menschen, Human- und Veterinär- 
medizin mit Kochbuchhandschriften zu vereinen5*. Die Herstellung von Farben5, Perlen- 
stickereien und Borten? lag im Bereich der Hauswirtschaft. Das mag auch für Monats- 


verse??’ oelten. Die Verbindune eines Kochbuches mit einer Chronik?® und relieiösen 
g g g 
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Texten5? in einer Heidelberger Handschrift oder TAILLEVENTS »Viandier« mit dem be- 
kannten Rosenroman des JEAN DE MEunG und den Tröstungen der Philosophie des 
BoETHIUus°® zeigt, daß der Bogen mitunter außerordentlich weit gespannt war. 

Die Entstehung derartiger »Hausbücher« kann es mit sich bringen, daß ein Rezept in 
einen äußerlichen Zusammenhang gerät, mit dem es nicht das geringste zu tun hat. Da 
findet sich denn inmitten einer Sammlung medizinischer und alchimistischer Rezepte 
eine Bereitungsvorschrift für Lebkuchen, Andererseits gelangen seit alter Zeit in Koch- 
rezeptsammlungen Rezepte aus Zweigen des Hauswesens, die zu Speise und Trank keine 
Beziehung haben. 

Farben, die Meister Hannsens Kochbuch verzeichnet, enthalten Alaun, Arsen und Grün- 
span und sind somit für den menschlichen Genuß ungeeignet‘!. Das gleiche Kochbuch 
verzeichnet einen Bilsenkrautabsud als Gartenschädlingsbekämpfungsmittel®?, Tinten- 
rezepte, und es unterrichtet über die Technik, »Gold aus Federn zu schreiben«°* sowie 
goldene Buchstaben aufzulegen®. 

Die »Küchenmeisterei« empfiehlt Meerrettich-, Wermut- oder Nesselwein zur Abwehr 
von Spinnen, »anderen Würmern«, Kröten und Schlangen®°. Das handschriftlich über- 
lieferte Kochbuch der Ostfriesin AnnA TER BRAECK (1632-1666) enthält Heilmittel- 
rezepte67, ebenso das einer Freifrau von BERCHEM aus der Zeit um 1700, das außerdem 
Anweisungen zur Herstellung von Farben bringt. Ich nenne in diesem Zusammenhang 
noch die Rezeptsammlung der bekannten Philippine Weser‘? (1527-1580), einer nicht 
näher bezeichneten Landgräfin?, einer Gräfin von SuLrz”!, der Sankt Gallener Bürgerin 
BARBARA Zırın?? und der ostfriesischen Häuptlingstochter OccA JOHANNA RiPPERDA 
(1619-1686) °. 

Die Gewohnheit, nicht dem eigentlichen Küchenbereich Angehöriges in Kochbüchern 
mitzuteilen, ist langhin in gedruckten Kochbüchern festzustellen. So enthält etwa das 
»Magdeburgische Kochbuch für angehende Hausmütter, Haushälterinnen und Köchin- 
nen«, dessen dritte Auflage 1823 erschienen ist, in umfangreichen Anhängen verschiede- 
nerlei hauswirtschaftliche Belehrungen”*. 

Auch Kochbücher aus unserem Jahrhundert bringen — naturgemäß den Zeitanforderun- 
gen entsprechend — Zusätze und Ratschläge aus dem Bereich »des ganzen Hauses«”°. 
So findet man in einem Kochbuch »Ich koche für dich« aus dem Jahre 1940 Ratschläge 
über den Inhalt einer Hausapotheke, über erste Hilfe, über »Kniffe« zur Erleichterung der 


Hausarbeit sowie über »Küche und Luftschutz«”®. 


Registerauszug aus Johann Coler 
»Oeconomia ruralis et domestica«, Mainz 1665 


Griechen fern fleiffige Haußwirch geiwefen. 134. 
Grindicht Died zu heilen, 4.05 
Groffe Kerimiwarumd fie alicgeie einen Mathematicum 

ber fich haben. 592 


Groffe Ameijjen von den Bienflöcken zu vertreiben. 
599 


Groffe Dögellang gut zur behalten. 68 
Groffe Würft zumachen. ‚69 
Eruhermas es vor ein Areder Sifcherunnd wann fie ge’ 

fangenmwerden. _ | | 655 
Grummerwices in Schlefien geheiffen wird. . 414 
Grummetifiden Pferdenvugejund: 167 
Gröndeln oder Rreffen werden von Schmerlen onter; 

fehieden. Es 
Gründeln so fie ji fangenzond wann fie am beften. ib. 
Gründeln wie fiegn fieden. ib. 
(Srindfchlingoder Goldammer/was es vor ein Dogeh 

ondzuwelchen Dögehrer fich halt. ca 


Grin Roplsutochen. 44. Aufl eineneswedlrtäukochen. 
ibid. 


Grün Dinten sumachen. 686 
Grün Siegelwachs gu machen. u ib 
Grund zu machen anff Jpolg oder Stein darauff gu ver- 

gülden. 700 
Guggug woher fein Trame. 656 
Guggug iftböfer Complexion, ib. 


Jan Breughel d. Ä. »Städter besuchen eine Bauernfamilie«, 
Gemälde auf Leinwand, um 1580, 115x141 cm, 
Kunsthistorisches Museum, Wien 


Zu Seite, 37: 

Joachim Bueckelaer »Die Köchin«, 
Gemälde auf Holz, 1574, 112x 81 cm, 
Kunsthistorisches Museum, Wien 
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David Teniers d. J. »Die gute Küche«, 
Gemälde auf Leinwand, 1674, 57x 78,5 cm, 
Mauritshuis, den Haag 
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Das allgemeine Kochbuch 


Aus der reichhaltigen Küchenliteratur der antiken griechischen Kulturwelt sind nur 
spärliche Reste erhalten. Sie sind vor allem in dem »Gelehrtengastmahl« des ATHENAIOS 
überliefert, der im dritten nachchristlichen Jahrhundert lebte und diese umfangreiche 
Zitatensammlung vermutlich vor dem Jahre 228 schuf!. 

An einer Stelle verzeichnet er siebzehn Namen von Küchenschriftstellern, ohne daß seine 
Kenntnis auf diesem Gebiet damit erschöpft wäre?. Einer unter ihnen ist MITHAIKOs, 
dessen Werk über sizilische Kochkunst bereits der Philosoph PLATo (429-347 vor Christus) 
erwähnt?. Im Gegensatz zur Fülle der Namen steht die Dürftigkeit dessen, was von 
ihren Werken erhalten ist. Nur sechs Kochrezepte aus der Vielzahl der Werke über- 
liefert ATHENAIOS. Sieben Rezepte in griechischer Sprache bilden den Rest eines auf 
Papyrus geschriebenen Kochbuches aus dem 3. und 4. Jahrhundert nach Christus, den 
seit 1914 die Heidelberger Universitätsbibliothek besitzt*. Einiges ist zudem im »Ono- 
mastikon« des Grammatikers PoLLux, in einem Scholion zu des ArıstopHANEsS Komödie 
»Die Ritter und beiläufig in anderen Dichtungen erhalten. Aber auch hier handelt es 
sich ja nicht um eigentliche Kochbuchliteratur. 

Die geringen Überlieferungen aus dem Bereich griechischer Kochkunst zeigen bereits 
Erscheinungen, die späterhin und bei allen europäischen Kulturvölkern wieder begegnen: 
das Fehlen von Maßangaben in den Rezepten und deren Abwandelbarkeit. 

Da überliefert ErASISTRATOS aus Joulia, dem heutigen Tarifa im südlichen Spanien, die 
Bereitungsvorschrift für Hyposphagma®. Er bereitet diese Speise aus Blut, in dem ein 
Gemisch von gebratenen Fleischstücken mit Honig, Käse, Salz, Kümmel, Silphion (Asa 
foetida) und Weinessig (oder saurem Wein) gekocht wird. GLAUKOS aus Lokri in Unter- 
italien dagegen sagt: Hyposphagma ist gekochtes Blut, Silphion, Most oder Honig, 
Essig, Milch und wohlriechende geschnittene Gewürzkräuter. 

Auch für das Nationalgericht Athens, Thrion, kennen wir zwei verschiedene Rezepte”. 
Nun ist freilich nicht alles in griechischer Sprache Geschriebene auch griechischen 
Ursprungs. Kandaulos wird als Iydisches Gericht bezeichnet®, und die mannigfachen 
Beziehungen zwischen griechischem und persischem sowie ägyptischem Kulturleben 
wirkten sich bereits im 6. und 5. Jahrhundert vor Christus auf die Kochkunst der an sich 
auf diesem Gebiet bescheidenen Griechen aus. HErODoT berichtet von den reichlichen 
Geburtstagsmählern der Perser, bei denen ganze im Ofen gebratene Tiere aufgetragen 
würden, wie auch, daß die Perser zwar nur wenige Gerichte, aber desto mehr Nachtisch 
hätten. 

Das einzige Kochbuch, das aus der Antike vollständig auf unsere Zeit gekommen ist, 
wird dem Marcus Gavıus Apıcıus zugeschrieben, einem Zeitgenossen des Kaisers 
Tiserıus (14-37 nach Christus) !0. Es ist in lateinischer Sprache abgefaßt und hat im Laufe 
der Zeit mancherlei Zusätze und Auslassungen erfahren. Der erhaltene Text, in den unter 
anderem ein Spezialkochbuch über Tunken, das ebenfalls den Arıcıus zum Verfasser hat, 
eingearbeitet ist!!, stammt von einem unbekannten Bearbeiter, der gegen Ende des vier- 
ten Jahrhunderts lebte!?. Man vermutet in ihm einen Arzt, da er ärztliche Schriften kennt 
und ein besonders großes Interesse für Diätfragen bekundet'?. 

Dazu sei, worauf an anderer Stelle zurückzukommen ist, bemerkt, daß dergleichen 
Kenntnisse schon seit der Antike auch bei medizinischen Laien verbreitet waren. Bemer- 


kenswerter scheint mir die Feststellung, daß dieser Bearbeiter von der Kochkunst nichts 
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Petrarca-Meister »Von schmaler Nahrung«, Holzschnitt um 1520, als Illustration verwendet in den 
Kochbüchern von Platina-Vigilius und Marx Rumpolt 


verstand!* und nicht eben literarisch gebildet war, jedoch wohl über griechische Sprach- 
kenntnisse verfügte. Wir lassen dahingestellt sein, ob die Tatsache, daß er sich des Volks- 
lateins bediente, als eine Frage seiner Bildung zu werten ist!* oder ob damit Rücksicht auf 
die Leserkreise des Kochbuches genommen werden sollte!5,. Man erkennt in dem uns vor- 
liegenden Werk die Prinzipien, die in den folgenden Jahrhunderten immer wieder von 
Verfassern und Bearbeitern von Kochbüchern beachtet wurden. Neben Vorschriften für 
prunkvolle Mahlzeiten, wie sie nur für wenige erschwinglich waren, stehen viele, die 
auch einfache Bürger und Bauern auf ihren Tisch bringen konnten. Allgemeines Inter- 
esse war auch zu erwarten für Anweisungen über Getränke, über das Einmachen, über 
die Behandlung von Speisen sowie hinsichtlich anderer praktischer Haushaltsratschläge. 
Die sorgende Hausfrau fand in dem Buch aber auch Krankenkostrezepte sowie Haus- 
mittel gegen Magenbeschwerden und andere Übel. Nach berühmten Kochkünstlern, 
Feinschmeckern und Schlemmern, besonders nach Kaisern benannte Rezepte oder Spei- 
sen runden das Bild dieses Handbuches ab, das damit alles Wichtige aus dem Reiche der 
Kochkunst in gemeinverständlicher Sprache darbot. Ein Hinweis in einem Rezept deutet 
darauf hin, daß auch für Abbildungen gesorgt war!e. Ob aus dem Fehlen von Maß- 
angaben, wie das für das ursprüngliche Werk beziehungsweise die älteren Ausgaben des 
römischen Kochbuches anzunehmen ist, geschlossen werden darf, es sei für Berufsköche 
bestimmt gewesen!”?, halte ich für äußerst fraglich. Sehr viele Kochbücher aus späterer 
Zeit, die offensichtlich für und zuweilen auch von Hausfrauen zusammengestellt wurden, 
geben ebenfalls keine Auskunft in dieser Hinsicht. Die Zahl der zu Beköstigenden, der 
Umfang der gesamten Mahlzeit, vor allem aber der persönliche Geschmack machen es 
oft schwer, Zahlen zu nennen. Im übrigen hat die Hausfrau Erfahrung genug, um zu 
wissen, in welchem Verhältnis die Bestandteile einer Speise stehen müssen, damit diese 
wohl mundet. Notfalls erprobt sie das - ebenso wie der Koch - entsprechend ihren 


Geschmacksvorstellungen. 
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Titelblatt zu Henriette Davidis 
»Praktisches Kochbuch«, 34. Auflage, 
Bielefeld und Leipzig 1894 


Senriette Davidis 
Praftifches Kochbuch 
fie 
die gewöhnliche und feinere Kiiche. 


Mit befonderer Berüdfichtigung 


der Anfängerinnen und angehenden Hausfrauen 


nen bearbeitet und herausgegeben 


von 


iuife Holle. 


Biernnddreifigfte verbefferte und vermehrte Auflage, 


Bielefeld und Leipzig. 
Berlag von Belhagen & Mlajing. 
1894. 


Die genannten Vertreter der antiken Küchenliteratur waren offenbar Fachleute auf dem 
Gebiet, Köche also und allenfalls Ärzte. Ihre Schriften wurden im Altertum handschrift- 
lich vervielfältigt und waren im Buchhandel käuflich zu haben. Literatur dieser Art ist 
freilich dem Verschleiß besonders stark ausgesetzt. Das gilt sowohl für das einzelne 
Exemplar wie auch für die gesamte Ausgabe eines Kochbuchs. Die Küche ist nicht der 
ideale Aufbewahrungsort für Schrifttum. 

Oft genug entdeckt man in handschriftlichen wie in gedruckten Kochbüchern Spuren 
von Speiseresten, Feuchtigkeit und ihren Folgen sowie deutliche Zeichen der Abnutzung. 
Es gehört nicht viel Phantasie zu der Annahme und entspricht auch dem heutzutage 
Üblichen, daß ein so »verbrauchtes« Buch schließlich der Vernichtung anheimfällt. Im 
Laufe der Zeit ändern sich die Anforderungen, die an derartige Gebrauchsliteratur 
gestellt werden; sie veraltet. Das geschieht, namentlich in einer traditionalistisch ein- 
gestellten Gesellschaft, langsam, fast unmerklich. Da nun jedes Kochbuch ein Sammel- 
werk ist, dessen einzelne Bestandteile in der Regel auf verschiedene Quellen - mündliche 
und schriftliche — zurückgehen, ist die Anpassung an die Zeitverhältnisse durch Fort- 
lassen oder durch Hinzufügen einzelner Rezepte ohne weiteres möglich. Diese Erschei- 
nung ist denn auch seit Apıcıus immer wieder zu beobachten. Was bleibt, ist oft der 
Name dessen, der das Ssammelwerk schuf. Wie am Werk des Apıcıus, dessen Urform 
nicht mehr zu rekonstruieren ist!7, so läßt sich das etwa an dem »Viandier« des GUILLAUME 
TIREL, genannt TAILLEVENT, gut verfolgen. Dieser schrieb sein Kochbuch etwa kurz vor 
dem Jahre 138018. Auf den Blättern des ältesten bekannten Druckes (1491/93)!? stehen 
zum erheblichen Teil andere Rezepte als in den Handschriften aus dem 14. Jahrhundert?®, 
Ebenso weicht der Inhalt der Ausgabe 1597 von Anna WEckears »Ein Köstlich new 
Kochbuch« wesentlich ab von demjenigen der 1679 erschienenen. Entsprechendes gilt 
von dem seit 1844 in sechzig Auflagen und zahlreichen Bearbeitungen erschienenen 
Kochbuch der HENRIETTE Davipis?!, Diese Beispiele mögen genügen! 

Wo eine derartige Anpassung eines Kochbuches nicht erfolgt, wie etwa bei dem des 
FRANZ DE RONTZIER, ist ein solches Gebrauchsbuch meist bald vergessen. 

Das beweist, daß Kochbuchautoren zu allen Zeiten sich ihren Werken gegenüber in einer 
anderen Stellung befinden als etwa die Verfasser wissenschaftlicher Schriften oder dich- 
terischer Kunstwerke. Ihre persönliche Auffassung tritt leicht mehr und mehr zurück. 
Damit wird der Verfassername zum Begriff des Werkes. Kaum eine von den Leserinnen 
und Benutzerinnen von Davıpis’ Kochbuch fragt nach den Lebensumständen jener west- 
fälischen Pfarrerstochter, von der man allenfalls anekdotenhaft erzählt, sie habe nicht 
besonders gut kochen können. 

Kochbuchautoren haben ein ähnliches Schicksal wie Schulbuchverfasser. »Der Plötz« 
bestimmte jahrzehntelang den Französischunterricht schr vieler deutscher Schulen; der 
1863 erstmals erschienene »Auszug aus der Geschichte« des Gymnasiallehrers und Journa- 
listen Karı Prörtz (1819-1881) lebt sogar noch heute in immer neuen, den Forderungen 
der Zeit angepaßten Bearbeitungen. Der Verfassername existiert aber nur als Begriff des 
Werkes weiter. Nach einer Biographie des Autors fragt niemand. So ist es schon unter 
diesem Gesichtspunkt verständlich, daß schr viele der Zeit des Mittelalters angchörende 
Kochbücher ohne Verfasserangabe überliefert sind. Dazu kommt, daß auch sonst die 


Verfasser volkstümlichen Schrifttums in den mittelalterlichen Handschriften oft nicht 
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genannt werden. So ist es unbekannt geblieben, wer etwa das »Buch von guter Speise«, 
das älteste bekannte deutsche Kochbuch, in der ersten Hälfte des 14. Jahrhunderts schrieb?? 
und wer es später bearbeitete??. Auch über dem Verfasser des ältesten mittelniederdeut- 
schen Kochbuches, das in einer Handschrift aus dem 15. Jahrhundert überliefert ist, ruht 
der Schleier des Geheimnisses?*. Dasselbe gilt hinsichtlich der »Küchenmeisterei«, des 
ersten in deutscher Sprache gedruckten Kochbuches. PETER WAGNER in Nürnberg 
druckte es erstmals im Jahr 1485. HAns WEGENER weist dreizehn bis etwa 1500 erschie- 
nene Auflagen nach?5, die vermutlich letzte erschien 167426. Das Verhältnis der ver- 
schiedenen Ausgaben zueinander und die Frage nach Ergänzungen und Erweiterungen 
bleibt noch zu untersuchen. Letztere treten besonders in Erscheinung durch die Verbin- 
dung mit einer Schrift über allerlei Getränke und ähnliches zu einer »Koch- und Keller- 
meisterei«, wie sie 1545 von HERMANN GULFFERICH in Frankfurt am Main gedruckt wor- 
den ist?7. Eine eigenartige Erweiterung des Buches erschien 1581 bei SieısMmUND FEYR- 
ABEND in Frankfurt am Main. Als Verfasser dieser »Koch und Kellermeisterey/Daraus 
man alle Heimligkeit deß Kochens zu lernen hat/ ... .« zeichnet »Meister SEBASTIAN N. 
Roem. Key. May. gewesener Mundkoch«. Das Buch will vjetzundt erst an tag geben« 
sein. Indes verspricht der Titel mehr, als der Inhalt hält. Den Kern des Buches bildet die 
alte »Koch- und Kellermeisterei«, deren Inhalt zum Teil etwas umgruppiert ist. Die Ein- 
leitung »Von Bancketen grosser Herrn vnd Fürsten« (Bl.2r-ııv) und die Bereitungs- 
vorschriften auf den Blättern ı2r bis 23v nebst einer Anzahl Holzschnitte sind dem im 
gleichen Jahr und im gleichen Verlag erschienenen großen Kochbuchwerke des MARX 
RumpoLrr entnommen. Auch die gegenüber den anderen Ausgaben erweiterte Keller- 
meisterei stimmt mit dem entsprechenden Kapitel des letzteren überein. 

Die »Küchenmeisterei« beziehungsweise die »Koch- und Kellermeisterei« dürfte lange 
Zeit das Kochbuch für weite Bevölkerungskreise in Deutschland gewesen sein. Die 
Wirkung dieses Buches strahlte auch nach Norddeutschland aus. Der bekannte Lübecker 
Buchdrucker JoHANN BALHORN druckte im Jahre 1570 in Oktavformat eine sechzehn 
Seiten starke »Kökerye/effte beredinge etliker köstliker wolsmeckender Spyse . . .«28, 
wie sie im Meißner Land auf Herren- und Fürstenhäusern üblich waren. Sein Buch emp- 
fiehlt er Jungfrauen, Frauen und Köchinnen. Die Rezeptein diesem Büchlein wie diejenigen 
in einem weiteren, das aus der gleichen Offizin hervorgegangen ist und vermutlich bald 
darauf in Hamburg von JoaAcHIm Louw nachgedruckt wurde??, sind zu einem Teil der 
»Küchenmeisterei« beziehungsweise der »Kellermeisterei« entnommen. Bei den nieder- 
deutschen Drucken handelt es sich um Schriften, wie sie von fliegenden Buchhändlern be- 
sonders auf Jahrmärkten feilgeboten wurden und vor deren Preis und Umfang auch der 
einfache Bürgers- und Bauersmann, sofern er lesekundig war, nicht zurückschreckte. 
Der Berufskoch wird für diese Art Literatur wohl nur ein mitleidiges Lächeln übrig- 
gchabt haben. Von jenen drei Drucken ist denn auch nur je ein Exemplar’auf die Neuzeit 
gekommen, von denen eines schließlich dem Zweiten Weltkrieg zum Opfer fıel. 

Leiter und Leiterinnen größerer Hauswirtschaften und Berufsköche, soweit sie nicht im 
handwerksmäßig Gelernten steckenblieben und — was bis ins 18. Jahrhundert hinein nicht 
selbstverständlich war - lesen konnten, werden sich in umfangreicheren Werken Rat 
geholt haben. Da ist nicht uninteressant, daß der als sehr sparsam bekannte Herzog 


Jurivs von Braunschweig im Jahre 1567 mit einem Sammelband küchentechnischer 
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Titelblatt zu Marx Rumpolt »Ein new Kochbuch«, 
Frankfurt am Main 1604 


und populärmedizinischer älterer Schriften ein Exemplar der Küchenmeisterei vom Jahre 
1494 aus dem Nachlaß des Nürnberger Syndikus MICHAEL voN KADEn®® erwarb. Diese 
Kreise waren es denn auch, die tüchtige Berufsköche zur Abfassung von Kochbüchern 
veranlaßt haben. 

Bereits der erwähnte TAILLEVENT hat seinen »Viandier« vermutlich auf Veranlassung oder 
auf Befehl seines Dienstherrn, des Königs KaArı V. von Frankreich, abgefaßt?!. »Etliche, 
nicht geringen Standes Leute« haben den Kurfürstlich Mainzischen Mundkoch MARx 
RuMPOLT, wie er selbst schreibt, veranlaßt, seine in vielen Ländern erworbenen Fach- 
kenntnisse der Öffentlichkeit vorzulegen. »Ein new Kochbuch« nannte er das mit vielen 
Holzschnitten ausgestattete Prachtwerk, von dem VıcAirE? Ausgaben von 1576, 1581, 
1582, 1586, 1587 und 1604 verzeichnet. Es will, wie esauf dem Titelblatt heißt, zwar vallen 
Menschen hohen und niedrigen Standes« nützen. Indes wird es infolge seines hohen 
Preises nur wohlhabenden Interessenten zugänglich gewesen sein, die seinen Inhalt ihren 
Küchenfachleuten mitteilen mochten. Zudem bringt es sehr vieles, das für den Durch- 
schnittsbürger kaum praktisches Interesse hatte. Da werden die Aufgaben der einzelnen 
Bediensteten vom »Hofmeister, Marschall, Hausstabel oder Küchenmeister« bis zum 
»Vorschneider« ausführlich beschrieben3?. Der Leser erfährt, »Wie man ein Fürsten- oder 
Herrenbankett bestellen soll«*, wie die Diener der geladenen Gäste zu bewirten sind?®, 
und es werden Muster von Speisefolgen geboten‘. Sie sind nach Ständen geordnet vom 
»kaiserlichen Bankett« abwärts bis zum »Bankett der Bauern«. Es folgt eine umfangreiche 
Sammlung von Küchenrezepten?”, die ergänzt wird durch eine Kellermeisterei?®. Diese 
behandelt Weine, Bier und Essig. Mit einem Abschnitt »Vom Wasser«° schließt der Text. 
Sein Inhalt wird erschlossen durch ein »Register der Thier/Vögel/Fisch und allerley 


Kochwerck«. 


Petrarca-Meister »Vom Wirtschaften«, Holzschnitt um 1520, als Illustration zum »Bankett der Bürger« 
verwendet in Marx Rumpolt »Ein new Kochbuch«, Frankfurt am Main 1604 
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Jost Amman »Der Koch«, Holzschnitt um 1570, als Illustration verwendet in Marx Rumpolt »Ein new 
Kochbuch«, Frankfurt am Main 1604 


Der Mundkoch Rumporr wollte seine Kenntnisse nicht nur seinen erfahrenen Kunst- 
genossen mitteilen. Er wendet sich vor allem an den Nachwuchs im Beruf. Ihm kommt 
es nicht darauf an, »gewisse Regeln und Practica« zu lehren, »nach welchen sich einer, der 
Kochen lernen will, eben richten sollte«*. Damit will er sich offenbar gegen den Vorwurf 
wahren, gegen den Grundsatz der Wahrung der technischen Geheimnisse seines Berufes 
durch deren Veröffentlichung zu verstoßen. Es genügt ihm und er begnügt sich damit, 
angehende Köche zu ermahnen, mit Überlegung und Aufmerksamkeit die Berufsarbeit 
anzupacken. Aber auch sonst läßt er esan erzieherischen Hinweisen nicht fehlen: »Versuch 
es, wie esschmeckt. Denn man muß eine Speise kochen, kosten und versuchen«*!. 

Er nimmt Gelegenheit, unerfreuliche Fachgenossen zu tadeln: »Mancher Koch ist faul 
und träge, weiß nicht, obs gut oder bös sei, was er kocht«*2. 

Rumrorts Werk dürfte das prächtigste und auch das umfangreichste auf dem Gebiet der 
älteren Kochbuchliteratur sein. Ähnlichen Inhalts, aber bescheidenerer Aufmachung, ist 
das in italienischer Sprache abgefaßte Kochbuch des CrısToFoORO DI MEssIsBUGO, von 
dem zwischen 1549 und 1626 zahlreiche Auflagen erschienen sind*?. Besonders bemer- 
kenswert ist, daß in diesem Buch der Verfasser keine schematischen Speisefolgen vorlegt. 
Er beschreibt vielmehr eine Anzahl Festmähler im Hause des Herzogs von Ferrara, und 
zwar unter Angabe des Tages, an dem sie stattfanden. 

Die Angaben über die Speisefolgen werden ergänzt durch solche über den Tafelschmuck 
sowie die zu den einzelnen Gängen als passend erachteten musikalischen Darbietungen; 
auch über die Ausführenden wird berichtet. Ob übrigens dieses Kochbuch auf Ver- 
anlassung jenes Herzogs, dem es der Verfasser gewidmet hat, verfaßt wurde, läßt sich 


nicht feststellen. 
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Im Jahre 1594 erschien in Wolfenbüttel das »Kunstbuch von mancherley Essen .. .«. Ver- 
fasser war FRANTZ DE RONTZIER**, Mundkoch des Herzogs HEINRICH JuLius von Braun- 
schweig-Lüneburg®°. 

Dieser hatte den Verfasser mit der Abfassung der Rezeptsammlung beauftragt, die auf 
543 Seiten in 451 Abschnitten 2674 Rezepte enthält. Das Werk zeichnet sich aus durch 
klaren Aufbau und knappe Formulierungen. DE RONTZIER gcht von einem Grundstoft 
aus. Er gibt dazu entweder selbständig Rezepte, oder aber er gibt kurz an, wie die be- 
treffende Speise vabgemacht« werden kann. So bringt er unter der Überschrift »Von 
scfülleden Hünern« sechs verschiedene Arten von Hühnerfüllungen und zweiundvierzig 
Abwandlungen der Bereitungsvorschrift*#. Maßangaben fehlen auch in diesem 
Buche. Der Initiator des Kunstbuches war als Verfasser von Dramen literarisch tätig und 
spielte als Vertrauter Kaiser Rupotrs II. eine Rolle in der großen Politik*’. Er war auch 
ein großer Freund von Tafelfreuden. So mag er durch Marx RumpoLTts Werk angeregt 
worden sein, seinen Mundkoch zur Abfassung des Kunstbuches zu veranlassen, das er 
dann in seiner Offizin zu Wolfenbüttel drucken ließ. Bemerkenswert ist, daß FRANTZ DE 
RONTZIER des Schreibens unkundig war und wie er selbst bekennt®®, sein Buch einem 
Schreiber diktierte. Dabei mußte dieser anscheinend das Niederdeutsche des Autors erst 
ins Hochdeutsche übertragen. Was dabei herauskam, war ein mit vielen niederdeutschen 
Ausdrücken durchsetzter Text, der einer weiteren Verbreitung des Buches vermutlich 
sehr hinderlich war. Auch war die fürstliche Druckerei sicherlich kein so rühriges Unter- 
nehmen wie jene zahlreichen Verlags- und Buchdruckfirmen, die seit dem 16. Jahrhun- 
dert mit der Herausgabe und dem Druck alter und neuer Kochbücher gute Geschäfte zu 


machen wußten. 
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Das gedruckte Kochbuch tritt in den nachmittelalterlichen Jahrhunderten immer stärker 
in Erscheinung. Als Verfasser kamen naturgemäß in erster Linie Berufsköche in Frage. 
Wir erwähnten bereits einige von ihnen im Laufe der bisherigen Ausführungen. Gern 
pflegten derartige Fachleute schon im Titel ihrer Werke auf ihre Stellungen im Dienste 
namhafter und hochgestellter Personen hinzuweisen. 

BARTOLOMEO ScaAPpPpI® nennt sich Geheimkoch des Papstes Pıus V., LA VARENNE>O 
Küchenmeister des Marquis d’UxzLLes, des Ersten Bevollmächtigten bei den Friedens- 
verhandlungen zu Utrecht (1733). 

Sodann kommen zuweilen Ärzte als Kochbuchautoren in Frage. Auf das im Mittelalter 
in zahlreichen Handschriften verbreitete Krankenkochbuch des salernitanischen Arztes 
PETRUS MUSANDINO, das dem 12. Jahrhundert angehört, werden wir zurückkommen. 
Im deutschen Sprachgebiet erfreute sich das »New Kochbüch /Für die Krancken« des 
Arztes WALTHER HERMENIUS Ryrr (Rurr, Reirr, Rırr, Rıvius) großer Beliebtheit. Es 
wurde, soweit bekannt ist, von 1545 bis 1611 sechsmal gedruckt5!. Der als Vielschreiber 
und Plagiator bekannte popularwissenschaftliche Verfasser stammte wahrscheinlich aus 
Straßburg und starb 1548 in Würzburg. In Büchern dieser Art ist die Kochkunst völlig 
in den Dienst der Therapie gestellt. Die Rezepte sind zum Teil äußerst kurz gehalten. 
Seit dem Ausgang des Mittelalters erscheinen in steigendem Maße Frauen als Kochbuch- 
verfasserinnen. Wir erwähnten bereits Anna WECKERS Werk »Ein köstlich new Koch- 
buch«. Sie schrieb, wie das Titelblatt verkündet, »Nicht allein vor Gesunde: sondern 
auch und fürnemblich auch vor Krancke | in allerley Kranckheiten und Gebrästen: 
auch schwangere Weiber / Kindbetterinnen / und alte schwache Leute«. In der Tat 
nimmt die Verfasserin überall auf die besonderen Verhältnisse der Kranken Rücksicht 
und bringt zudem Rezepte für ausgesprochene Kinderspeisen. Das Buch erschien im 
Druck5? erstmals 1597, kurz nach dem Tod der Verfasserin, herausgegeben von deren 
Tochter KATHARINA. Diese war vermählt mit dem Medizinprofessor zu Altdorf, 
Nıcoraus Taureıurus. Die Verfasserin war ebenfalls mit einem Arzt verheiratet, 
dem JoHANN JACOB WECKER, der 1528 in Basel geboren war und von 1566 bis zu seinem 
Tode, 1586, als Stadtphysikus in Colmar wirkte5?. Seine Witwe schreibt5*, daß er »in 
seiner Cur trefflich vil auff das kochen geschen und gehalten / und so vil immer möglich 
gewesen / jederzeit lieber auß der Kuchen / dann auß der Apotecken curirt und geholffen«. 
Weil er nun bemerkt habe, daß sie nicht allein große Lust am Kochen schabt und sie mit 
ihrer Kochkunst vielen Kranken geholfen habe, habe er sie bei der Krankenbehandlung 
gern um sich gehabt und zur Aufzeichnung ihrer Erfahrungen »zum offtern vermanet«. 
Nach dem Tode ihres Ehemanns ließ Anna Wecker die begonnene Arbeit zunächst 
liegen. Sie hat sie aber dann trotz hohen Alters und Kränklichkeit veröffentlicht auf 
Bitten von »etlichen fürnemen und verständigen Weibspersonen« und »berühmten 
Doctores und Ertzten«. : 

1596 oder in der ersten Hälfte des Jahres 1597 ist sie gestorben. Wenn wir den Ausführun- 


gen der Verfasserin Glauben schenken dürfen, so waren ihre Aufzeichnungen ursprüng- 


lich nicht zur Veröffentlichung bestimmt. 
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Bartolomeo Scappi, »Geheimkoch« des Papstes Pius V. NE TS 
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Miniatur aus dem »Stundenbuch des Herzogs von Berry«, 
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«Das Fürstentreffen in Trier«, Kolorierte Federzeichnung, 1480, 
Schweizerisches Landesmuseum Zürich 
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Jacob Jordaens »Der König trinkt«, Gemälde auf Leinwand, um 1630, 
261,5x 283 cm, Musdes Royaux des Beaux-Arts, Brüssel 
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Jean Francois de Troy »Das Austernfrühstück«, 
Gemälde auf Leinwand, 1737, 180x 126 cm, 
Musee Cond&, Chantilly 


Im Jahre 1692 erschien die erste Auflage eines umfangreichen Kochbuchs: »Die wohl 
unterwiesene Köchinn, Das ist: Unterricht, Wie man allerley wohlschmeckende Speisen 
aufs füglichste zubereiten ... . solle / samt vielen bißher wenig bekannten Kunst-Griffen | 
so in der Koch-Kunst ihren sonderbaren Nutzen haben.« 

Die Verfasserin verbarg sich zunächst hinter ihrem Monogramm. Mit der vierten, 1706 
erschienenen Auflage bekannte sie ihren Namen vor der Öffentlichkeit: MArıa SopHIA 
SCHELLHAMMER, geborene CONRING®®. Sie war die Tochter des gleicherweise als Mediziner 
wie als Jurist berühmten HERMANN ConRinG (1606-1681)°%, Dieser hatte sich als Pro- 
fessor der Medizin lange mit Ernährungsproblemen befaßt57”. Ob die Tochter, die ihre 
Jugend in Altorf und Nürnberg verlebt hatte, von diesen unvollendet gebliebenen 
Untersuchungen zur literarischen Beschäftigung mit Küchenfragen angeregt wurde, 
kann hier nicht untersucht werden. Sie heiratete den Professor CHRISTOPH SCHELLHAMMER, 
der als Professor der Medizin nacheinander in Helmstedt, Jena und Kiel wirkte. Außer 
dem Kochbuch, von dem (bis 1713) sechs Auflagen erschienen, und zu dessen Ergänzung, 
schrieb MARIA SOPHIA SCHELLHAMMER ein Buch über »zugerichtete Früchte, Säfte, Weine, 
Aquaviten und Essige« mit dem Titel: »Der wohl unterwiesenen Köchin zufälliger 
Confect-Tisch.« Es erlebte von 1702 bis 1723 insgesamt vier Auflagen. Beide Bücher 
wenden sich, wie die Vorrede sagt, van das gesamte Tugendhaffte und häußliche Frauen- 
zimmer«. Die Verfasserin meint, »daß alle fürnehme Adeliche | oder sonst in großem 
Ansehen lebende Frauen / sich mit dergleichen nicht zu bemühen nöthig haben«, daß aber 
eine Frau / wie fürnehm sie auch sey, wenigstens die Küche und die Taffel müsse anzu- 
ordnen / und die Aufsicht / so wohl über dieses zu führen wissen«. Was die Verfasserin 
schreibe, beruhe weniger auf Büchern als auf eigener Erfahrung. Man erinnere sich hier 
daran, daß im 17. und 18. Jahrhundert die Gattin des jeweiligen Dekans der philosophi- 


schen Fakultät in Leipzig die Magisterschmäuse zuzurichten hatte5®. Vielleicht herrschten 


“an anderen Universitäten ähnliche Gepflogenheiten. Nicht selten hielten damals Uni- 


versitätslehrer Mittagstische für Studenten3®. Da war es denn wichtig, daß ihre Gattin- 
nen in Haushalts- und Küchenfragen Bescheid wußten oder sich die erforderlichen 
Kenntnisse verschafften. 

ELEONORA MARIA ROSALIA, Herzogin von Troppau und Jägerndorf und geborene Fürstin 
von Lichtenstein, veröffentlichte erstmals im Jahre 1696 ein popularmedizinisches Buch, 
»Freywillig aufgesprungener Granat-Apftel des Christlichen Samariters«, von dem in der 
Folge mehrere Auflagen - zum Beispiel 1709, 1720 und 1741 - erschienen. Anscheinend 
erst in den späteren Auflagen wurde dieses Werk ergänzt durch »Ein neues und nutz- 
bahres Koch-Buch«, von dem das Titelblatt sagt, es sei »von einer Hoch-Adelichen 
Persohn zusammen getragen und in druck gegeben«. Das Buch, das die Seitenzählung 
des »Granat-Apftels« fortsetzt, enthält eine große Zahl zumeist auch für einfache Verhält- 
nisse brauchbarer Rezepte (Seite 469 bis 587), eine kurze Diätordnung (Seite 588) und 
anschließend ein Register, »In welchem zu finden, was vor speisen bey den vornehmsten 
kranckheiten denen patienten tauglich«. Ein nach Speisegruppen geordnetes Verzeichnis 
der mitgeteilten Bereitungsvorschriften beschließt das Werk. 

Seither haben viele Frauen der verschiedenen Stände mit oft großem Erfolg Kochbücher 
verfaßt, um ihre Erfahrungen in Küche und Haushalt anderen Hausfrauen und der heran- 


wachsenden Jugend mitzuteilen. Stolzes Bewußtsein des eigenen Könnens und litera- 
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rischer Ehrgeiz haben dabei sicherlich nicht selten mitgesprochen. Mitunter aber sind 
derartige Bücher auch nach und nach aus Aufzeichnungen erwachsen, die eine Hausfrau, 
Köchin oder Kochlehrerin sich zum persönlichen Gebrauch gemacht hatte, ohne zunächst 
an die Veröffentlichung zu denken. Sehr vieles auf diesem Gebiet ist denn auch ungedruckt 
geblieben. Auch heute noch werden derartige handschriftliche Kochbücher, die nicht 
zum Druck bestimmt sind, geschaffen. Wir werden auch diese Art von Kochrezept- 
überlieferung in unseren folgenden Ausführungen zu berücksichtigen haben. Ist schon 
das gedruckte Kochbuch der Bestseller von heute, jedoch die Seltenheit von morgen, so 
ist der Teil der handschriftlichen Überlieferung, der auf die Nachwelt kommt, natürlich 
verhältnismäßig noch geringer. Immerhin ist manches in Bibliotheken gelangt‘0 und 
bietet wertvolles Material. 

Als im Jahre 1623 die Heidelberger Bibliothek als Kriegsbeute dem Vatikan ausgeliefert 
wurde, entführte der päpstliche Kommissar, Leo ArrArıus, außer den eigentlichen 
Bibliotheksbeständen auch viele Handschriften aus den Schloßgemächern‘! nach Rom, 
unter ihnen sehr wahrscheinlich auch Kochbücher. Diese gelangten dann 1816 mit den 
übrigen deutschsprachigen Handschriften wieder nach Heidelberg und kamen hier in die 
Universitätsbibliothek. 

Erwähnen wir zum Schlusse dieses Kapitels noch einen Spätling der Kochbuchliteratur, 
das Kinderkochbuch. Ältester Vertreter dieser Gattung scheint mir das Büchlein der 
HENRIETTE Davipis zu sein mit dem Titel: »Puppenköchin Anna. Praktisches Kochbuch 
für kleine liebe Mädchen.« Ich besitze ein Exemplar der siebenten Auflage, die 1886 bei 
E. A. SEEMANN in Leipzig erschienen ist. Die Verfasserin meint in einem »Wort an die 
geehrten Mütter«, es diene »zur sinnigen Selbstbeschäftigung der Kinder und« enthalte 


»zugleich viele erziehende Geschichtchen für kleine Knaben und Mädchen«. 


Puppenküche aus dem 18. Jahrhundert 
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Spezialkochbücher 


Neben jenen Kochbüchern, die das gesamte Reich der Küche behandeln, tauchen früh 
andere auf, die bestimmte Spezialgebiete behandeln. Aruenaıos erwähnt in seinem 
»Gelehrtengastmahl« wiederholt einen gewissen Dorıon als Verfasser eines Buches über 
Fische!. Da er ihn einmal als Kochbuchverfasser bezeichnet?, dürfte es sich um ein Fisch- 
kochbuch gehandelt haben, zumindest aber um eine Schrift, die auch die Verwertung 
von Fischen zu Speisezwecken behandelt hat?. Die wenigen Angaben bei ATHENAIOS 
lassen es nicht ausgeschlossen erscheinen, daß das Buch ähnlich angelegt war wie das 
Büchlein des GREGOR MAnGoLT (1498 — nach 1577) über die Fische des Bodensces aus 
dem 16. Jahrhundert, das sich freilich auf einen wesentlich engeren Bereich bezieht*. Es 
handelt von den Gattungen, Namen und Eigenschaften der Fische im Bodensee. Dabei 
werden auch Fragen der Diät berührt und Bereitungshinweise und -vorschriften gegeben. 
Letztere sind zum Teil dem Kochbuch des BARTOLOMEO SAccHI (PLATINA) entnommen?. 
MancoLTs Arbeit ist ohne Wissen und Willen des Verfassers 1557 in Zürich gedruckt 
worden‘, wobei der Herausgeber - oder wohl mehr der Drucker - sich wesentliche Text- 
veränderungen erlaubte’. Die Utschrift ist in zwei Handschriften der Zentralbibliothek 
in Zürich erhalten und danach von ADoLr HERMANN Rısı herausgegeben®,. 

Das deutsche Fischbüchlein vom Jahre 1498 enthält lediglich ein Verzeichnis, zu welcher 
Zeit im Jahr eine Fischart jeweils am besten ist, bringt aber keine Bereitungsvorschriften?. 
Ein in das allgemeine Kochbuch des Apıcıus eingearbeitetes Tunkenkochbuch dieses 
Autors erwähnten wir bereits. GAIUs MARTIUS, ein Freund Cazsars, schrieb drei uns 
nicht erhaltene Bücher »Der Koch«, »Der Kellermeister« und »Der Früchteeinmacher«®. 
Offenbar hat es sich auch hier um Spezialwerke aus dem Gebiet der Kochkunst gehandelt. 
Das erste deutsche Gemüsekochbuch veröffentlichte der Gärtner JOHANNES ROYER. Er 
hatte bei dem etwa 2 5 km südöstlich von Wolfenbüttel liegenden Schloß Hessen einen 
Park geschaffen und beschrieb ihn in einem Büchlein, das drei Auflagen (1648, 1651, 
1655) erlebte. Ihm fügte er mit besonderem Titelblatt ein »Eine gute Anleitung | Wie 


man allerley sonderliche Garten-Gewächse . . . in der Küchen vielfältig nützen solle«!!, 
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Gregor Mangolt 
»Fischbuch«, 
Zürich 1557 
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Rovex bringt Zubereitungsvorschriften für Gemüse, die zu seiner Zeit»in unserem Lande« ; { 0) ”, 
rt chenl des Lonfece- 


neu oder fast unbekannt waren. So sagt er vom Sellerie, - er nennt ihn auch »Große 


Englische Petersilien« -, er sei erst kürzlich aus Italien gekommen, wo er sehr verbreitet bächlins/ Hder Hanf Apoteck/ 
seit?. Kerbel oder Wiesenkümmel wisse nicht jedermann zu gebrauchen'3. Zu den in von Kemeynen braüchlichen Lac« 
wergenvnd Lonfecten/Eünftlich vn 


ezubereytenibek 
Mohrrüben oder Karotten!*. Sehr lobt er den heimischen Braunkohl, dessen Zubereitung ich 2 Ben 


seinem Wirkungsgebiet nahezu unbekannten Gemüsepflanzen zählt Rover die roten 


»guten Haußmüttern schon bekandt« sei, teilt aber als neu mit, wie man aus den jungen 


Eu RI NA 
Sprossen im Frühjahr einen guten Salat bereiten kann'5. Freilich sind Artischocken!'®, N N \ \ 
Sonnenblumenstengel und -blüten!?, Portulak!®, Große Klette!? und einiges anderes SE BABERRD,, 
; ANY NN RR : Pam a -:- ne P% 
trotz Rovers Rezepten und Empfehlungen keine allgemein verbreiteten Gemüse in Te \aekskrin 


Norddeutschland geworden oder geblieben. 

Die küchenmäßige Verwendbarkeit von Naturprodukten behandeln mehr oder weniger 
eingehend bereits die alten Kräuterbücher?®. HıEronyMus Bock gab dem seinen eine 
»Teutsche Speißkammer« bei. Wesentliches Anliegen dieser Art Literatur war ja, über die 
Bedeutung von Pflanzen und Tieren für die Ernährung und für die Heilkunde zu unter- 
richten. Verhältnismäßig selten liest man eigentliche Speiserezepte in alten Reisebeschrei- 
bungen. Allenfalls findet man darin kurze Hinweise auf besonders seltsame Speise- 


gewohnheiten?!. Der französische Naturfoscher Beron (1517-1564)? bringt einige 


Bereitungsvorschriften in seinen Mitteilungen über seine Reise in den Nahen Osten??. 


So schildert er die Herstellung eines lange haltbaren Reiseproviants, die er anläßlich 


MDorrede, 


"Jeweil nach dem gemeynen 
Man schlachtete eine große Anzahl Schafe. Diese wurden in Stücke gehackt und gekocht. Danach löste man fi sichw 92 /derx 
das Fleisch von den Knochen und schnitt es in daumenspitzengroße Stückchen. Diese wurden mit gekochten P ‚va Dong vand 
Zwiebeln in Fett gesotten bis zum Verschwinden der darin befindlichen wäßrigen Feuchtigkeit. Dann wurde x 
alles gesalzen und gewürzt und in Tonnen getan2*. Titelblatt zu Walther Ryff 
»Confect Buch / und Hauß Apoteck«, 
Frankfurt am Main 1558 


seiner Karawanenreise von Kairo zum Berge Sinai beobachtete: 


Groß ist die Zahl der Kochrezeptaufzeichnungen, die dem Luxusbedürfnis der Menschen 
zu dienen bestimmt sind oder doch Ausdruck eines gewissen Geltungsbedürfnisses ein- 
zelner Köche, Hausfrauen oder auch Feinschmecker sind. Gewiß enthalten die meisten 
Kochbücher, auch schon die älteren, neben kostspieligeren Speisen auch einfache. Aber 
die Beschäftigung mit der Speise der armen Bevölkerungsschichten und entsprechende 
Rezepte gibt es nur ganz vereinzelt. 

Auf einzelne Männer und Frauen, die sich mit der Notzeit- und der Armenverpflegung 
beschäftigt haben, ist in einem besonderen Abschnitt zurückzukonmmen. 

Im übrigen ist das Problem der Notzeitverpflegung und der dazu benötigten Bereitungs- 
vorschriften entsprechender Speisen bis in die jüngste Zeit namentlich in Kriegsläuften 
immer wieder aufgetaucht. 

Die Verwendung aller nur möglichen Speiseingredienzien während der Belagerung von 
Paris (1870/71) war sicherlich nicht einmalig?5; wohl aber ist es die weitreichende 
Bedeutung des Problems während der beiden Weltkriege. 

Sie hat denn auch eine Flut von »Kriegsrezepten« oder »Kriegskochbüchern« aller Art 
hervorgebracht. Aber mit ihrer Behandlung würden wir den Rahmen unserer Arbeit 
weit überschreiten. Dasselbe gilt von jenen Rezeptsammlungen, die der Werbung für 
bestimmte Nahrungs- und Genußmittel oder auch technische Küchenhilfsmittel dienen 
sollen, vom Fleischextrakt und Backpulver über Fisch und Milch bis zur Konservendose, 
zum Kühlschrank und Gaskocher. 
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Titelblatt zum Druck von Hans Foltz »Confect Puch« 


itas patrü vel liber colacioni 


Zu teiekch Conf:ce: Euch 


Vereinzelt gibt es freilich auch da schon Vorgänger. Leider bringt Vorz?° keinen Beleg 
für seine Behauptung, daß Ärzte und Gelehrte dafür angeworben wurden, in Büchern 
die aus West- und Ostindien eingeführten Spezereien und Gewürze anzupreisen. Aber 
viele Bücher, die über die neu entdeckten Erdteile berichten, bringen auch Nachrichten 
über deren Erzeugnisse und ihre Verwendung. Sie wirkten - gleich, ob gezielt oder nicht- 
damit nicht selten für die Verbreitung von Kochrezepten. 

Wir haben weiterhin hier jene Schriften zu erwähnen, die die Herstellung von Konfekten 
und Getränken zum Gegenstand haben. Spätere Ausgaben der Koch- und Kellermeisterei 
besitzen einen Anhang »Von Confect | Conserven [ und Einbeytzungen«?7. Wesentlich 
ausführlicher ist WALTER Ryres »Confect Büchlin und Hauß Apoteck«. Indes wird in 
diesem Werk vor allem zu Heilzwecken Dienendes behandelt. Immerhin hören wir 
dort auch von allerhand Latwergen, in Zucker eingemachten Früchten, zuckerüber- 
zogenen Samen?®, zum Beispiel Koriander, Anis, Fenchel, aber auch von allerlei Gewürz- 
weinen. Bei der Bereitung solcher Süßigkeiten standen Honig und Zucker in Rivalität 
zueinander. Ihre Läuterung (»Clarificierung«) war die Grundlage für alles, was auf diesem 
Gebiete geschaffen wurde. 

Ryrrs Konfektbuch, das erstmals 1544 erschien, muß sich großer Beliebtheit erfreut 
haben. Sind doch von ihm dreizehn Ausgaben erschienen, die letzte 1610°°. 

Anderer Art freilich ist das »Confect Puch« in Versen, das der 1515 in Nürnberg ver- 
storbene Meistersinger Hans Forz, der Barbierer?®, verfaßte. Ein Druck desselben zeigt 
auf der Titelseite ein Konfektkästchen, das die Gestalt eines Buches hat?!. Es ist in zwölf 
Fächer eingeteilt, die verschiedenerlei »konfizierte« Samen enthalten, deren Eigenschaften 


und gesundheitliche Wirkung der Dichter preist. So sagterüber — »Mandeln 


Nun sint der mandeln zweierley mit fürdern auf dem stul zu scherczen 
süß und piter: doch merck dopey zu schloffen machen sie bereyt 

die sussen swecher dan die pitern. und wern darmit die trunkenheit, 
Die crafft der süssen zu erwittern, und noch ir rechten ordinancz, 

so stillen sie des pauches smerczen so stercken sie des hirns substancz«?. 


Ein Kästchen wie dasabgebildete besitzt die Herzog-August-Bibliothek zu Wolfenbüttel?3. 
Ihm vorgebunden ist ein Druck des Folzschen Gedichts auf Pergament vom Jahre 1485. 
Der jetzt das Ganze fassende Ledereinband trägt die Jahreszahl 1555. Der Luxusdruck 
gibt den Text ungenau, zum Teil entstellt,wieder, worüber der Verfasser selbst in der 
erstgenannten Ausgabe klagt?*. Immerhin ist hier ein frühes Beispiel dessen erhalten, was 
man heute eine Bonbonniere nennt°®. 

Bier und Wein spielten — je nach Gegend in unterschiedlichem Maße - in jenen Zeiten, 
in denen Kaffee und Tee noch unbekannt oder kostspielige Luxusgetränke waren, eine 
sehr wichtige Rolle auch im Bereich der Küche. Pflege, Verbesserung und auch das 
»Schönen« des Weines waren Gegenstand sowohl einzeln aufgezeichneter Rezepte wie 
auch einer eigenen Literatur. Uns interessieren hier nur die Vorschriften zur Bereitung 
von allerlei Gewürzweinen, die sich außer gelegentlich in Konfektbüchern?‘ vor allem 
in Kellermeistereischriften?” finden, weiterhin in Werken agrartechnischen?®, medizini- 
schen?? oder allgemein technologischen“? Inhalts. Dafür, daß Rezepte dieser Art der 
Kochrezeptliteratur zuzurechnen sind, spricht, daß seit Arıcıus Kochbücher immer wie- 


der für derartige Getränke Bereitungsvorschriften geben". 
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Aber auch Bier pflegte man durch allerlei Zusätze schmackhaft zu machen. Eine Samm- 
lung von Bierrezepten aus dem 15. Jahrhundert führt folgende Würzmittel an: Dost 
(Origanon vulgare L.) »Klomer« (?), Waldmeister (Asperula odorata L.), Salbei 
(Salvia L.), Ysop (Hyssopus officinalis L.), Lavendel, Kirschen, gelbreife Weizenähren, 
Schlehen, Alant (Inula L.), Wermut (Artemisia absinthium L.), »spikernardus« (Andropo- 


gon nardus L.) und Hobelspäne von trockenem Tannenholz*?. Zum Teil noch andere 
derartige Zusätze kennt HEINRICH KnAusT (circa 1520 - circa 1580)*# in seiner Mono- 
graphie über das Bierbrauen (erste Ausgabe 1574)**. Er beschreibt auch Suppen und Brei 
von Bier. Das alles ist freilich bescheiden gegenüber einem modernen englischen, 1962 in 
deutscher Übersetzung erschienenen Bierkochbuch mit über 260 Rezepten®, 
Bereitungsvorschriften von Speisen und Getränken sind zuweilen an Stellen überliefert, 
an denen man sie kaum sucht, und in Schriften, die man der Fachliteratur recht eigentlich 
nicht zuzählen kann. Wir erwähnten bereits einige Angaben bei Homer. Eine antike 
Erläuterung zu Vers 950 der Komödie »Die Ritter« von ArISTOPHANES überliefert sehr 
genau, wie man Thrion zubereitet: 


Graupen, Reis oder Weizenmehl wird genügend gekocht. Dann wird Wasser darübergegossen und das Gekochte 
mit milden Käse und einigen Eiern verrührt. Nun wird es völlig in Feigenblätter eingeschlagen und mit Hanf-, 
Papyros- oder Leinenfaden beziehungsweise -band zusammengebunden. Es wird in Fleischbrühe getan und 
genügend gekocht. Dann nimmt man es daraus, entfernt jene Blätter, gibt es in einen neuen Tiegel mit siedendem 
Honig und kocht es darin. Man schwenkt es, und wenn es gar ist und gelb wird, richtet man es an mit dem Honig, 
darin es gekocht wurde, oder mit anderem*®. 


THEORRIT (geboren etwa 305 vor Christus), der bedeutendste Dichter des Hellenismus, 
flicht in seine »Adoniazusen« ein Rezept für Honigkuchen ein”, Fälschlich dem VercıL 
(70-19 vor Christus) zugeschrieben ist die Idylle »Moretum«. In ihr schildert der Dichter, 
wie der Bauer SımyLus sein Frühstück bereitet: Aus dem Getreide, das er der Vorrats- 
kammer entnimmt, backt er Brot und stellt dann jenen Kräuterkloß her, der dem Gedicht 
den Namen gegeben hat*8. 

Viel häufiger werden freilich in Dichtungen ausälterer wie jüngerer Zeit Speisen erwähnt, 
ohne daß dabei über ihre Zubereitung etwas verraten wird®?. Alte Kochbücher ver- 
mögen da wertvolle Hilfsmittel zur Erklärung inzwischen längst vergessener Speise- 
bezeichnungen zu sein. Freilich fehlt es für eine weite Spanne europäischer Kultur- 
entwicklung an dergleichen. Erst seit dem Ende des Mittelalters lichtet sich das Dunkel, 
das bis dahin über den Fragen der Küchentechnik liegt. 


Bier-Rezept aus »Koch und Kellermeisterey«, Frankfurt am Main 1557 
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Kochbuch und 


Gesundheitsvorsorge 


Seit ch und je hat der primitive Mensch aus der Beobachtung der Natur die Folgerung 
gezogen, daß in Pflanzen und Tieren wirksame Kräfte vorhanden sind!, die durch Ver- 
speisen auf den Menschen übergehen oder auf seinen Gesundheitszustand einwirken. 
Bekanntermaßen beruht auch der Kannibalismus weithin auf dieser Vorstellung?. Solch 
wirkende Kräfte sah man freilich auch in der unbelebten Natur. Sie wurden weder physi- 
kalisch oder chemisch noch psychisch verstanden. So maß man dem natürlichen Gold die 
Fähigkeit bei, zu erfreuen und gewisse Krankheiten zu heilen. 

Als Träger der Kraft und des Lebens betrachtete in vorwissenschaftlicher Zeit der Mensch 
vor allem das Blut von Tieren, aber vorzüglich auch das des Menschen?. Man erinnert 
sich hierbei an HARTMANN von Augs »Armen Heinrich«*. 

Noch 1492 versuchte ein jüdischer Arzt, freilich ohne Erfolg, den Papst Innocenz VII. 
mit dem Blut von Kindern zu heilen. 

Heilkunde und Ernährung sind die Gebiete, wo in einer Zeit und unter Menschen, denen 
das moderne wissenschaftliche Denken fremd ist, magische Vorstellungen besondere 
Bedeutung haben. So ist es zu verstehen, wenn in mittelalterlichen medizinischen Schrif- 
ten neben Drogen aller Art Zaubersprüche als Heilmittel empfohlen werden®. Die Vor- 
schrift, daß der Arzt die Krankenbehandlung mit einem Gebet einleiten soll, um sich der 
Hilfe der Gottheit zu versichern, gehört in diesen Zusammenhang. 

Der moderne Mensch versteht unter einer kräftigen Medizin, unter einer kräftigen oder 
gesunden Speise Mittel, die geeignet sind, dem Kranken oder dem Gesunden Kräfte zu 
geben. Der ursprüngliche Sinn des Attributes »kräftig« ist jedoch der, daß den Speisen 
oder den Medikamenten Kräfte innewohnen, die von denen aufgenommen werden, die 
sie verzehren. Sie üben zugleich ihre eigentümliche Wirkung in diesen aus. Diese Kräfte 
sind gesund und geben gleichsam ihre Gesundheit weiter. 

GALEN hat um das Jahr 182 in seinem Werk »Die Kräfte der Nahrungsmittel«” eine 
umfangreiche Darstellung der den einzelnen Nahrungsmitteln eigenen Wirkungsmög- 
lichkeiten gegeben. 

Hiernach ist es Aufgabe der Speisebereitung, die in den Nahrungsmitteln vorhandenen 
Kräfte durch geeignete Zutaten auszugleichen, außerdem aber den menschlichen Körper 
mit den ihm fehlenden Kräften genügend zu versehen und auf diese Weise das Gleich- 
gewicht herbeizuführen. Fehlt dies, so fehlt dem Menschen die Gesundheit. ALKMAION 
von Kroton (um 520 vor Christus) lehrt, daß das ständige gleiche Verhältnis der Kräfte® 
— des Feuchten und des Trockenen, des Kalten und des Warmen, des Süßen und des 
Bitteren — die Gesundheit bedeute®. 

Auf diesen Vorstellungen beruht die Viersäftelehre des PorLyBos, Schwiegersohnes des 
bekannten. Hıppokrartes (5.Jahrhundert vor Christus). Sie ist bis weit in die Neuzeit 
hinein die Grundlage der Heilkunst geblieben! und hat vor allen Dingen auf die Diä- 
tetik bestimmend gewirkt. Den vier Elementen Feuer, Wasser, Erde und Luft entsprechen 
als Kräfte (Qualitäten) Wärme, Feuchtigkeit, Trockenheit und Kälte. Man stellte sich 
vor, daß im menschlichen Körper helle Galle (Cholera), Schleim (Phlegma), dunkle 
Galle (Melancholie) und Blut (Haima) entsprechend wirkten. Man unterschied nach dem 
vorwiegenden und damit bestimmenden Vorhandensein entsprechend den Choleriker, 


den Phlegmatiker, den Melancholiker, und den Sanguiniker!!. 


Viererschema aus einer lateinischen Handschrift des 8. Jahrhunderts nach Christus 
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Voraussetzung für das Leben ist nach dieser Lehre, daß die Elementenpaare ausgeglichen, 
temperiert werden. Gewinnen Hitze und Dürre die Oberhand, so verbrennt das Leben, 
herrscht die Kälte, so erfriert es 12. 

Diese Theorie ist aus der Beobachtung der Natur und auf dem Gebiet der Ernährung aus 
der Wirkung der einzelnen Speisen auf verschiedenartige Menschen unter wechselnden 
klimatischen Bedingungen gewonnen. In unserem Zusammenhang interessiert es nicht, 
festzustellen, inwieweit etwa die Deutung jener Beobachtungen mit wissenschaftlichen 
Erkenntnissen unserer Zeit übereinstimmt. Für uns ist es aber wichtig, aus ihr Wesen und 
Aufbau vieler alter Speiserezepte zu verstehen. 

Der Zusammenhang zwischen Heilkunst und Kochkunst ist seit der Antike den Menschen 
durchaus bewußt geblieben. PrAaro hat im »Gorgias« das Verhältnis der beiden zueinander 
behandelt!3. In der Heilkunst sieht er eine Kunst im eigentlichen Sinne, in der Kochkunst 
dagegen eine Art der Schmeichelei, ein routiniertes Können. - In der Folge lernte man 
das Verhältnis zwischen beiden als ein engeres zu betrachten. Die Kochkunst wurde in 
den Dienst der Heilkunst gestellt. 

So versuchten besonders die Pythagoräer der Frage nachzugehen, wie die Speisen zu- 
bereitet werden und Stoffe welcher Art zur Ernährung verwendet werden dürfen!*. Aus 
bestimmten Gründen verzichteten sie auf das Kochen. Dagegen erkannten ARISTOTELES 
389-322 vor Christus), DIOKLES VON KArYSToS (um 300 vor Christus) und andere in der 
Verwendung des Feuers bei der Speisenbereitung ein Mittel zur Förderung der Ver- 
dauung. 

Die Lehre von den Komplexionen wurde seit dem Altertum und vor allem im Laufe des 
Mittelalters maßgeblich für die Auswahl der Speisen und ihre Zusammensetzung. Das 
wurde dadurch begünstigt, daß seit der Entstehung der hippokratischen Schriften die von 
den Forschern gewonnenen Erkenntnisse durch eine entsprechend ausgerichtete Literatur 
popularisiert wurden!5. Durch Übersetzungen antiker Fachliteratur und auch späterer 
für Gelehrte in lateinischer Sprache verfaßter Werke in die Landessprachen sowie durch 
Kräuterbücher, die von vorneherein für Laien bestimmt waren, wurden diese Kenntnisse 
auch im Mittelalter in weiteste Kreise des Volkes getragen!®. Zuweilen verbreitete sie 
auch der Schulunterricht!7. 

Besonders nachhaltig wirkte sich da das »Regimen Salernitanum«, auch »Flos medicinae« 
genannt, aus!®, Es stammt aus der Zeit vor 1066, wurde aber erst seit etwa 1300 weiteren 
Kreisen bekannt. Es handelt sich um eine Sammlung von kurzen Merkversen diätetischen 
Inhalts. Einige von ihnen haben sich als Sprichwörter bis auf unsere Zeit erhalten. Das 
ursprünglich in lateinischer Sprache abgefaßte Werk erfuhr im Laufe der Zeit erhebliche 
Erweiterungen und wurde in zahlreiche Kultursprachen übersetzt!?. So erschienen 1509 
gleichzeitig in Braunschweig eine lateinisch-niederdeutsche und in Leipzig eine lateinisch- 
hochdeutsche Ausgabe?°. Die überlieferten Texte weisen, wie das bei einem derartig 
verbreiteten Werk mittelalterlicher Fachliteratur nicht anders zu erwarten ist, oft nicht 
unerhebliche Abweichungen auf. Eng angelehnt an das »Regimen Salernitanum« ist 


Lyocarss Gedicht »A Dietary«, das in lateinischer und englischer Fassung vorliegt?!. Sehr 


Darstellung der vier Temperamente 
aus Heinrich von Laufenberg 
»Versehung des leibs«, 

Augsburg 1491 


60 


nirfeinem eygen wilten 
Alsichdir vor auch han gefeit 
vonder zaichen vnderfchcit 


Ion der crften conplerion 
Sangwincus 
Hchbin vonarteinfrölich man 
von güt tem blütdasich han 


olerica die conplerion 
0 it die ander vnd Dauon 
Willich dir fagen hıe alfus 
wiflfe das ein Lolerıcus 
ZR von nature trucken heiß 
dem fewr ai ich dz weiß 
Dcın fümer crauc gleicher ift 
vrikan viltmugenhafftiger lift 


Die dritte $legınaticus 


ch bin träg vnd hülten vıl 
ber fchlaft mich me erlaffen wıl 


\ogmaticneio heifferer 
H erdritte wıltu willen wer 
£Erfey nach feiner compleriö 
6 


ie vierde cöpler melancoley 
O vo dfage ıch dir wielyfey 
Wän melancolicusderhat 
nature feinnach der erden ftat 
Kalte vnd trucken ilkfein art 
fein antlücz zü d erden gckart 
Er Inreiet fich vnd ıltcınzag 


das ıltöauonalsıchdirfag 


si 


_ 


; or 


a 
Fr 
. 


a ” R7 - 


” i 
ee 


& 


|. ‘x 
ae 


in Anna«, 15. Jahrhundert, Teil des Nikolaus-Puchner-Altares 


der chemaligen Franziskanerkirche Prag, Nationalgalerie, Prag 


ige Bewahrer 


»Die sel 


61 


ht jreı alrud abfırıslaa na  berla or dan one) ruugh 


im habedern lıl vraria a depetlı m 
Ri 4d qurda ernhorimerze uf € Ze vırar: INlwebrie 


PTTEE LE WELER watenmien, 1089 


an 

PIEETTI RE A UEE larger ALERT etlo cur iLALOrTIee I ee eig Mack hurkaı ORPETTTE ıtıclen uc 

rare ie ’ 1 ER IEREIAPRN: vr ydurrmcı FT rrpolrid Ad inc p te rrial ex ftlı. ıpaidi ri it. : 
rtiir..ldeı umaaa vericı or rec ferrana bir. un.drı Le mundi cu irn 


ercherr p | 
D ri; lem ;>: Rz s dolan, fupdımso re rigrorib Aal 


frerfit ı ferfn Read AT art ıılırıen 
ınlırm 7} rs Tu fi rin at lır amarı!: sdaordf tıorıl.« sa -, love ala luyıca uutle tuimige 


rarııyu af fs yltwalı! eur herle .„blirichri. dpaeslau fa rı adfere fnıflıaı pe regen 

delort (d® alarıınma or fıecı eraeww Irhız hae ferogin or mar. ara vn orrıa puibe pr 
Nadel ee vunan u re EFT, cericenirudie er ver altırad act Sarıı renirdırı vice lalınır 

rd bed pen er fana,  ermpiar. Adliuores tellendos, nr miellsanlegner. Adferanı 

r he br lit Adrınm ınder era ER 18 ‚ahhır. hir ırı. 17 2 ı devor ti OLE, HfL1S. uleeraudaıtrrıs. | se Ti 


true unnfendır runeimadr oo" u et. mideer u purmo nparze. hr arl.ı wmruındet enla errarır a naS, 


s 
lerne! rriular, A d. wert ırırıra rn reneru ftıır er meibe ro dıf'rır . ıhbohıorr. pol rer 
f dere fie enandıllın eu u Ibhrehi er rreamebıce Adlunbr ade er pres] drrzarrer er nl 
(kllar ıaröre. He opt «lol [er Iaprum. puma para age Tel Eıfieralii de cnundıof rn 
K rlalaa nefliflime ırıza mar. rrımlla caorza ul ırturio wflerı ronırnarız er Jet? Aal cuod ufg 
7 ral.aeen ‚idea HF onmme dolumr mımalıza ırnbalıo rrecıt Irırrı hora fufpeera BERRRR IT et hora 
kon ınlıraz. based Adıggemanliknugi unferie ve oriehnl € ‚puerue 
\kfirehufiarrula farueo en" Sub Ir preaf Hllızd pre ie duam 
hulas ec nolı pı r ır rripri: e lıb 


Aabıe wei Id le: 


Kande herkarrıderio Ipare 


tlernicirigo terzı portAa, 


as Jo Wolrr, wi 


ddep 


A 


berte tergulliluee alrd er (ir Ihre Adupft pruurı me 4 BE 4 = 2 

rn ı7 rrınalır renirın orrı4 PrriteTa verTto, AaAlırıd rıdı: azrir RA ‚OTTa ae 

napwır prarıwen kassale . 1de tergallon Arcogeu r er de mı amıb nıora frugide zırzıta 2 

vecoveu ır.ıcern end lc ormpab agrran tin ıe u dd SSTLILIERIENP ra 

roten. Jdewrabautla. wwrrez, Jdprunmgeu SP ade berba inpra herr fac Em 
hertar hal 2 Fe ırırrahrf r Heer. 


hrrr berpufln vr ıncalı farralnı um cırıi ui 


rıı.ı dero 


quree Fade herda purgar et hfıap dotto 


B ei aachen ara, 
ntılrrıore ra REF EERIORIE BE tLırzorit, 


ans Irina argpnic une earlrofi 
murwrtarıo verrl Orca purrun . Adıpır dr va .1c1t11 
urfrıo er venta Gornereeaa Iren parteltor mare ve led. u pıru 


veog: lab er parts. 


Iraırır fne, Terme ie es 
erwcdıe Salsa. de ea gda 
ellnore pie hır far moruan 
eArız ınoreo 


ij A, ‚de Sere i 


herha cerrfolu: ar orenmnd 
Hbref‘ ellıael‘ eı pıle ınılumıo rn 
r{ rudlıl oolsırııa ırdlard iu 
sullzır cü pupauere under 
ındarel ınfloreache. 


bin hs- on r ER argreeee ur  plaı 
ls nor url" ıccerrunefer 
tur redargientd. ınarr: Hals 


r I f ealııf'r miorerofr' er fıro 


Blatt aus dem Herbarius des Pseudo-Apulejus mit der Beschreibung verschiedener Heilkräuter, 
im Matutinalbuch des Benediktinerklosters Scheyern, 13. Jahrhundert, Bayerische Staatsbibliothek, München 


62 


Illustration zu Heinrich von Laufenberg 
»Versehung des leibs«, Augsburg 1491 
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wirkungsmächtig war auch das medizinisch-botanische Lehrgedicht »MACER FLORIDUS 
de viribus herbarum« des Otto von MEUDOoN??, Es entstand in der ersten Hälfte des 
elften Jahrhunderts und umfaßte zunächst zweitausendzweihundertneunundsechzig 
Hexameter. Es behandelte die Elementarqualitäten von fünfundsechzig Pflanzen und 
beruht sowohl auf antiker als auch auf arabischer Überlieferung. Die vorliegenden Über- 
setzungen ins Deutsche? gehen zurück auf eine lateinische Prosaübertragung. Im übrigen 
sind noch Übersetzungen des MAcer FLoripus ins Englische, Französische, Dänische und 
Hebräische bekannt. Das Werk fand viele Kommentatoren. Zudem wurden Auszüge aus 
ihm verbreitet?*, die sich oft auf die Angaben über die Elementarqualitäten der Pflanzen 
beschränken und allenfalls dazu noch kurze Hinweise auf deren Anwendung in der Heil- 
kunde geben. 

HiLDEGARD VON BINGEN (1098-1179) gibt jeweils zu den von ihr behandelten Tieren, 
Pflanzen und Stoffen an, ob sie warm oder kalt sind, inwieweit sie Heilkräfte enthalten 
und ob der Mensch sie genießen kann?®, 

TADEO ALDEROTTI aus Florenz (1223-1303), Vater der Konsilienliteratur und Meister der 
scholastischen Medizin zu Bologna?”, unterscheidet reine und medizinische Speisen?®. 
Der Kleriker HEINRICH voN LAUFENBERG faßte das medizinisch-diätetische Wissen seiner 
Zeit im Jahre 1429 in einem umfangreichen Verswerk zusammen??. Er charakterisiert 
und behandelt die Menschen nach deren Zugehörigkeit zu einer der Komplexionen. 
Uns interessiert, daß dieses Lehrgedicht viele Angaben über Fragen der Ernährung vom 
Säuglings- bis zum Greisenalter enthält. 

Es ist in deutscher Sprache abgefaßt und erschien im Jahre 1491 in Augsburg in einer mit 
Holzschnitten illustrierten Ausgabe. Damit waren grundsätzlich die Voraussetzungen für 
eine gewisse Breitenwirkung des Werkes gegeben. 

Als Folge der Verbreitung der medizinisch begründeten Diätlehre gelangten in viele 
alte Kochbücher Hinweise auf Diätschriftsteller aus verschiedenen Zeiten? und auf 
deren Gesundheitsregeln?!. StEpHAn VicıLıvs meint in der Einleitung seiner Übersetzung 
von PLATINAS?? Werk »De honesta voluptate«: 

»Man spricht und ist war / das culina, das ist die kuchen / der beste artzt sei / wo die wol- 
staffiert ist / do (be)darff man nicht vil Doctorn und Apoteckern«3?, 

DE RONTZIER meint, es sei allezeit besser, aus der Küche die Medizin zu empfangen als 
aus der Apotheke. 

Ähnlich äußert sich die Arztwitwe Anna WECKERS#, 

Dieser Grundsatz gilt naturgemäß noch heute, mag auch seine Verwirklichung in 
unseren Tagen nach anderen Gesichtspunkten erfolgen als ehedem. Damals kam es außer 
der zu allen Zeiten erhobenen Forderung nach Mäßigkeit darauf an, zu beachten, daß die 
Speisen gut »temperiert« wurden. Das aber bedeutete, einen Ausgleich der Elementar- 
qualitäten herbeizuführen. Hierbei war erstens Rücksicht zu nehmen auf das Tempera- 
ment dessen, für den die Speisen bestimmt waren?®. 

Da wird etwa Essig als sehr wertvoll für Choleriker, aber als schädlich für Melancholiker 
bezeichnet?6. Man half sich damit aus, daß man gegebenenfalls Agrest?” dafür verwandte, 
der aus dem Saft saurer Früchte (etwa Trauben, Schlehen oder Holzäpfel) hergestellt 
wurde. Zweitens waren die Speisen durch die Auswahl der Zutaten zu temperieren. 


Drittens sollte man bei der Auswahl auf die Jahreszeit achtgeben: 
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»Du sollst kochen nach des Jahres Zeit«, sagt Meister HAnnsen3®. Über eine Tunke aus 
Knoblauch, Pfeffer und Ingwer heißt es, man sollte sie vessen in kaltem Wetter«°. Und 
HIERONYMUS Bock meint in seiner »Teutschen Speißkammer«: »Allerley Kranckheiten 
entstehen von unzeitigem Essen und Trinken; davon bekommen die Ärzte den besten 
Nutzen«®, 

Ein französischer, gegen 1306 geschriebener »Trait& de cuisine« gibt bei vielen Rezepten 
an, für welche Jahreszeit die betreffende Speise geeignet ist*!. Der »Cuisinier roial et 
bourgeois« ordnet die Speisen nach Monaten und gibt darüber hinaus ein Verzeichnis 
dessen, was in den einzelnen Monaten serviert werden kann. 

Wieweit diese theoretischen Vorstellungen in die Wirklichkeit des Alltags umgesetzt 
wurden, wird sich schwerlich feststellen lassen. Denn nur wenige Menschen pflegen ihre 
Speisen nach diätetisch-theoretischen Grundsätzen auszuwählen. Und wenn man einzelne 
Speisezettel oder Menükarten untersuchen würde, könnte man aus ihnen nicht fest- 
stellen, was oder wieviel der einzelne Tischgenosse von den aufgetragenen Speisen ver- 
zehrte. Immerhin ist ein gewisses Streben nach Erfüllung jener Grundsätze daraus zu 
erkennen, daß im 15.Jahrhundert dem Koch der Brüder des gemeinsamen Lebens im 
Lüchtenhof zu Hildesheim statutengemäß zur Pflicht gemacht wurde, kein unverarbei- 
tetes oder untemperiertes Essen vorzusetzen*?. 

Die Rücksichtnahme auf die Elementenlchre läßt vieles in alten Kochrezepten verständ- 
lich erscheinen, das sonst unerklärlich bliebe. Sie erklärt wohl außer anderem, daß durch 
Färben, Würzen und namentlich durch Zerkleinern der Charakter der Grundstoffe oft 
völlig unkenntlich gemacht wurde. Senfmühle und Mörser* zählten zu den wichtigsten 
Geräten in der alten Küche. Aber auch die Speisebezeichnungen weisen mitunter keine 
Beziehung zu den Zutaten auf. Und doch legte man besonders im Hochmittelalter und 
in der frühen Neuzeit einem Namen meist schwerwiegende Bedeutung bei. 

Eine als Colris bezeichnete Eierspeise, die mit drei Rezepten im »Buch von guter Speise«** 
und auch anderwärts vertreten®# ist, hat weder mit Kohl noch mit Reis zu tun. Man nahm 
an, daß nicht allein die Elementarqualitäten einer Speise auf den Esser übergingen, son- 
dern auch andere den Zutaten eigene Kräfte. Der Hase galt als Träger der Unkeuschheit*®, 
und man sagte ihm eine schlechte Gesinnung nach*#®. Wollte man nicht, wie das in alter 


Zeit im keltischen Volksbereich#” und auch in gewissen Gebieten Westfalens geschah®®, 


Senfmühle aus dem Historischen Museum Hannover 
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»Von der natur der vischen« 
aus Gregor Mangolt »Fischbuch«, 
Zürich 1557 


auf ihn als Nahrungsmittel verzichten, so bereitete man ihn so zu, daß er gleichsam bis 
zur Unkenntlichkeit entstellt wurde. Sein Fleisch wurde stark zerkleinert“*?, oder er 
wurde als »Fürheß« ®Hasenpfefter«) so stark gewürzt, daß von dem spezifischen Hasen- 
geschmack nichts übrigblieb5°. Vielleicht hängt hiermit auch zusammen, daß Hasen- 
braten gelegentlich in einer roten Tunke serviert wurde®!. 

Die Berücksichtigung der Elementarqualitäten wie auch mancher magischer Vorstel- 
lungen bei der Speisebereitung waren so selbstverständlich, daß sie nicht immer Erwäh- 
nung fanden. Sie wirkt sich bis in unsere Tage aus, allerdings ohne daß man sich dessen 
überhaupt bewußt ist. Niemand denkt wohl daran, daß die Zusammensetzung von 
Milchreis aus Reis, Milch und Zucker auf dem Prinzip der Temperierung im Sinne der 
Elementenlehre beruht2. Bereits HILDEGARD voN BiInGEN verlangt, die »starke Kälte« des 
Gartenlattichs (grünen Salats), die ihn gesundheitsschädlich mache, mit Essig, Dill oder 
Lauch zu temperieren®. ALBERTUS MAGNUS (1193/1206-1280)5* und KoNRAD voN ME- 
GENBERG (1309-1374)? behaupten, die Rübe (beta) sei kalt und feucht, aber zur Speise ge- 
eignet, wenn sie durch Mischung mit Petersilie temperiert werde. Nach Mancorrs Fisch- 
büchlein wird die natürliche Kälte des Fisches gemildert und temperiert durch die 


natürliche Milde des Weines. Wo dieser zu kostspielig ist, soll man ihn zur Hälfte durch 


Wasser ersetzen oder den Fisch in Wasser sieden und mit Essig vabtrocknen«°®, 


Die Anschauungen über die Zuordnungen einzelner Nahrungsmittel zu den Elementar- 
qualitäten gingen freilich zuweilen auseinander. So hält HıLDEGArD von BINGEN Erd- 
beeren für mehr warm als kalt”. ErstoLtz dagegen will ihre Feuchte und Kälte mit 
Zucker und etwas Wein ein wenig verbessern®. 

Die Zuordnung zu den Elementarqualitäten beruhte mitunter auf Äußerlichkeiten. So 
hielt Porta (1539-1615) den Zucker deshalb für einen Erzeuger von Galle, weil er gelbe 
Farbe habe°?. Gedörrte Plaumen schätzte man höher als frische, weil sie trockner sind‘°, 
Die Grenzen zwischen Nahrungs-, Genuß- und Heilmitteln schwankten. Bestimmten 
Speisen oder doch einzelnen ihrer Ingredienzien maß man prophylaktische Bedeutung 
bei®!, Dabei ist zu berücksichtigen, daß in Zeiten verhältnismäßig gering entwickelter 
Heilkunst und dürftiger sowie kostspieliger ärztlicher Versorgung der Mensch in einer 
uns nicht mehr völlig verständlichen Angst vor Krankheiten lebte. Das gilt besonders 
für das flache Land, aber auch für den größten Teil der sozial bescheiden gestellten 
Stadtbevölkerung. Die Anhäufung von Menschen in der Enge mittelalterlicher Städte 
prädestinierte diese geradezu als Seuchenherde. Nur schwer können wir uns in die Lage 
der Vorfahren versetzen, die in Pestzeiten ganze Familien und Nachbarschaften in kür- 
zester Zeit dahinsterben sahen. Da empfahl man denn die Einhaltung medizinisch-diäte- 
tisch bestimmter Ernährungsregeln“2. So wird etwa für die »Zeit der Pestilenz« der Genuß 
von Walnüssen mit Feigen und Rauten empfohlen zum Schutz gegen giftige Speisen und 
giftige Luft63. Doch glaubte man, Nüsse seien vungesund«, wenn sie ohne Brot verzehrt 
würden*. Allerdings maß die salernitanische Schule Nüssen eine schädliche Wirkung zu. 
Das ist vielleicht astrologisch und alchimistisch bedingt. Die Astrologie ordnet den Nuß- 
baum dem Mars und damit dem cholerischen Temperament zu, 

HILDEGARD VON BINGEN meint‘, der häufige Genuß von rohen und gekochten Nüssen 
rufe ein Fieber hervor, das aber nur für Kranke schädlich sei. Die Vermutung liegt nahe, 
daß die Verwendung von Lebkuchen, der als besonders heilbringend angesehen wurde®”, 


im Interesse der Krankheitsabwehr erfolgte. 
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Das niederdeutsche »Promptuarium medicinae« (1483) lobt die gesundheitliche Bedeutung 
der Molken, in erster Linie aus Milch von jungen schwarzen Ziegen und von schwarzen 
Schafen®8, Vielfach galt schon in der Antike Ziegenmilch als besonders gesund. Vermut- 
lich spielt dabei eine Rolle, daß sie niemals Tuberkeln enthält, was selbstverständlich den 
Alten unbekannt war, wohl aber in seiner Wirkung durchaus beobachtet worden sein 
mag°?. HILDEGARD voN BinGen hält die Wintermilch deshalb für gesünder als die im 
Sommer gewonnene, weil in jener nicht so viel verschiedene Säfte aufgenommen seien”®. 
Ein deutsches Arznei- und Lebensmittelbuch aus dem 15. Jahrhundert behauptet, Milch 
sei manchen Leuten schädlich”!, 

Es ist eine Binsenwahrheit, daß normales Funktionieren der Verdauungsorgane körper- 
liches Wohlbefinden bewirkt. Cholera und ähnliche den Verdauungsapparat befallende 
epidemische Krankheiten suchten die Menschheit früher häufig heim. Das macht ver- 
ständlich, daß Arten und Zubereitung der Speisen weit mehr unter dem Gesichtspunkt 
der Vorbeugung ausgewählt wurden als heute. 

Noch im Jahre 1865 brachte die Zeitschrift »Die deutsche Küche« einen Aufsatz mit dem 
Titel »Die Küche zur Cholerazeit«7?. Er belehrte die Hausfrauen, »wie sie beim etwaigen 
Auftreten der Cholera ihre Küche einzurichten« hätten. 

In diesem Jahr kam nämlich die Cholera nach Europa und nahm hier im folgenden pan- 
demische Ausmaße an?3. Übrigens rät auch STICker, ein Spezialist für Seuchentherapie, 
in den Monaten Juli bis September bestimmte Nahrungsmittel zu meiden”*. 

Vor der Pest suchte man sich durch das Verzehren geeigneter Speisen oder Getränke zu 
schützen. Bereits das Apicius-Kochbuch verzeichnet eine Gewürztunke, die das Ent- 
stehen aller Krankheiten, ganz besonders der Pest, verhindern soll”. Zu den Maßnahmen 
der Regierungen gegen diese Seuche gehörte die Veröffentlichung von Pesttraktaten”®. 
In diesen, mit deren Abfassung zumeist Ärzte beauftragt wurden, erteilte man dem Volk 
Ratschläge zur Bekämpfung der Seuche. In HEINRICH voN LAUFENBERGS Lehrgedicht 
»Versehung des Leibs« ist ein derartiger Ratgeber aufgenommen. Kennzeichnend für 
die Nachfrage ist, daß er im Jahre 1500 in Straßburg in einer Sonderausgabe gedruckt 
erschien?7”. In Abhandlungen dieser Art spielen Diätvorschriften eine wichtige Rolle”®. 
Ein Buch »Von der Zurichtung feiner Küchenspeisen« empfiehlt für Pestzeiten ein Ge- 
tränk aus Ziegenmilch, dem Wermut hinzugefügt ist”?. HEINRICH VON LAUFENBERG 
schreibt unter anderem über die Ernährung in Pestzeiten®®: 

So will voran manen dich, Dein tranck sey lauter weisser wein, 
das alle deine speise mit essich doch soll er nicht zestarcke sein ».- 
soll getemperieret sein. Sossen saure und agresten reine 
Kein hitzig ding nymme dir nit. »»- brauch zu allen essen gemeine »-. 

Viele Kräuter, als Salate oder als Würzmittel genossen, galten als Pestabwehrmittel®!. 
Dasselbe galt für die meisten der allgemein gebräuchlichen Gewürze®?, so Lavendel, 
Koriander, Muskatnuß, Gewürznelken und Iris, ganz besonders für Ingwer und Pfeffer, 
die gebräuchlichsten und deshalb in den alten Kochbüchern am meisten erwähnten Ge- 
würze. Es ist sehr wohl möglich, daß die Überwürzung der Speisen wenigstens zum Teil 
aus Angst vor Krankheiten, insbesondere vor der Pest, erfolgte. 

Fällt doch auf, daß in Europa der Rückgang des Gewürzverbrauchs zusammenfällt mit 


dem Aufhören der großen Pestumgänge®?. Überdies dürfte die Umschichtung des Ver- 
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Speifen, Getränken und nöthigften Hausmitteln, 
fammt deren Zubereitung, zur Werhätung der 
Seuche für Gefunde, zur Heilung für Kranke 
und zur Stärfung für Genefene, unter Anleis 
tung, Prüfung und Uebereinftimmung des Fönigl. 
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Titelblatt der »Choleraküche«, München 1831 


Pfeffer, Muskat und Ingwer 

aus Johann Sigismund Elsholtz 
»Artzney- Garten- und Tisch-Buch«, 
Frankfurt am Main und Leipzig 1690 


»Suerampfer« aus »Hortus sanitatis«, Mainz 1485 
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hältnisses zwischen Fleisch- und Pflanzenkost für den Gewürzverbrauch eine gewisse _ 
Bedeutung gehabt haben. Macht doch bereits DiosKurIDEs auf die verdauungsfördernde 
Wirkung des Pfeffers aufmerksam®*. Dieser ist nach ihm warm und trocken im dritten 
Grade und hat die Kraft aufzulösen und zu stärken; gepulvert in Speisen gegeben, dient 
er der Verdauung. Hier wie anderwärts werden dem Pfeffer viele weitere günstige 
Wirkungen auf die Gesundheit zugeschrieben®5. Im Jahre 1513 wird die Verknappung 
dieses Gewürzes als Pfeffernot bezeichnet®®?. 

»Niemand kann alle die Kräfte des Pfeffers beschreiben«$, sagt MACER FLORIDUS. Dieses 
Gewürz ist neben dem Honig wesentlicher Bestandteil des Leb- und Honigkuchens. Der 
Wirkung des Pfeffers gleich galt die des Ingwers®’. Wenn Meister Hansen für eine als 
»Schwarzer Igel« bezeichnete Speise ein Pfund Ingwer verlangt (außer Zimt und Gewürz- 
nelken)88, und wenn weiterhin im Jahre 1483 eine Hildesheimer Herrengesellschaft bei 
einer kleinen Feier nicht weniger als fünf Pfund Ingwer verzehrte®®, so kann das mit 
Verdauungsregelung nicht mehr begründet werden. Aber besteht hier nicht ein Zusam- 
menhang mit einem Pestumgang? Denn 1482 wütete die Pest in Tübingen, Nürnberg, 
Salzburg und Frankfurt, 1483 in Basel, Frankfurt, Köln und Neuß; im folgenden Jahre 
aber gelangte sie nach Hildesheim". Freilich konnten sich nur Wohlhabende auf diese 
Weise gegen die Pest zu schützen versuchen. Die Vermutung, daß das Sinken der Ge- 
würzpreise die Abnahme des Gewürzverbrauchs durch luxusliebende Reiche bewirkt 
habe, dürfte falsch sein. Preisrückgänge beruhen auf Rückgang der Nachfrage. Auf dem 
Gewürzmarkt beeinflußten monopolistische und. antimonopolistische Bestrebungen 
jahrhundertelang die Preisgestaltung maßgeblich. 

Bereits Horaz?! empfiehlt den Sauerampfer, der in Frankreich noch heute als Gemüse 
und als Suppenkraut beliebt ist, als Mittel gegen Katzenjammer und Magenüberladung??. 
Der Genuß von Kohl soll Trunkenheit verhindern und eine klare Stimme bewirken?®. 
Mohnsuppe ist »zum Schlaf dienlich«*, 

Eine ganze Anzahl von Nahrungs- und Genußmitteln wurde in ihrer Wirkung als 
Liebesmittel geschätzt, so die Schokolade. Von LinDERN?© meint 1751 freilich, daß diese 
Wirkung weniger auf deren Kakaobestandteile zurückzuführen sei als auf die Zusätze. 
Er erwähnt dabei zunächst die Zubereitung mit Eiern und Milch und meint weiter, die 
Schokolade habe »viel Gewürz in sich, welches alsdann die meiste Wirkung beweiset«. 
GEOFFROY?7 kennt außer Zucker, Vanille und Zimt auch eine Anzahl spezifisch mexika- 
nischer Schokoladengewürze. Auch Franz HERNANDEZ® führt jene Wirkung auf die 
Beimischungen zurück. Eine Abhandlung über die Kakaonuß aus dem Jahre 1721 über- 


liefert für Schokolade die Bezeichnung »Venusbrot«”. 
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Vielleicht ist in diesem Zusammenhang jene Stelle aus Lessinss »Minna von Barnhelm« 
zu verstehen, wo die Heldin des Lustspiels den Vorschlag ihrer Zofe, Schokolade bereiten 
zu lassen, mit den Worten abschlägt: »Laß machen für dich!«0 Sie selbst glaubt wohl 
keiner künstlichen Mittel zur Entfachung ihrer Liebe für »ihren« Tellheim zu bedürfen, 
den sie »in eigener Person« liebt!00%, Daß Lessing die Wirkung anregender Getränke 
nicht fremd war, beweist übrigens in dem gleichen Lustspiel Franziskas Bemerkung im 
ersten Auftritt des vierten Aktes: »Hier kömmt eine Nahrung, bei der man eher Grillen 
machen kann. Der liebe melancholische Kaffee«. Auch GoETHE hat sich übrigens vom 


Kaffee »in eine ganz triste Stimmung versetzen lassen«!00b, 


Gegen die Annahme, daß Schokolade als das übliche Frühstücksgetränk in Vorschlag 
gebracht worden sei, spricht, daß die Zofe zuerst Tee zu bereiten vorgeschlagen hatte. 
Immer wieder ergänzt die Literatur über Diätetik die oft nur geringen Andeutungen in 
den Kochbüchern. 

Nur ganz gelegentlich findet man unter den Kochrezepten eindeutige Angaben wie jene 
in einem Leipziger Kochbuch: »Ist ein Gericht für junge Eheleut...«1%1, Ein nieder- 
deutsches Taschenbüchlein der Arznei meint, die Saat der Rüben mehre und stärke die Na- 
tur; sie gehöre nicht in ein Kloster für Mönche und Nonnen!%, Unter den Gewürzen 
mit erotisierender Wirkung werden besonders Muskatnuß!%, Mandel!%, Vanille!® und 
Basilikum!% sowie die Zwiebelgewächse!07 genannt. Auch hierbei wurden Beziehungen 
zwischen Namen und vermeintlicher Wirkung angenommen; das gilt besonders für ge- 
wisse Orchideenarten!®, Die entgegengesetzte Wirkung erwartete man namentlich von 
Petersilie, Thymian und Rosmarin!0? sowie von Hopfen!!0,. Naturgemäß konnte man bei 
der Neigung, recht viele Gewürze oder andere Zutaten zu vereinigen, die Wirkungsweise 
der verschiedenen Bestandteile »temperieren«!!!. In einer Münchner Handschrift aus 
dem 15. Jahrhundert steht: »Miripsia macht man von heißem Gewürz, und wird gemacht 
von der kalten Kost wegen, zu durchgehen die Adern, die von Natur kalt sind«112, 
Freilich herrschte über den Wert bestimmter Speisen für die Gesundheit nicht immer 
Einmütigkeit. Man findet unter den alten Kochrezepten solche für Speisen, die manche 
Dütetiker für schädlich hielten. Bereits ANTHIMUS warnt vor dem Genuß der Lamprete!13, 
denn jener Fisch habe schlechtes Fleisch, das schwarze Galle errege. HILDEGARD voN 
Bingen hält das Fleisch der Lamprete deshalb für nicht bekömmlich, weil diese von un- 
reiner Nahrung lebe!!#. Meister Hannsen dagegen bezeichnet die Lamprete als einen 
guten Fisch!15. Übrigens ist angeblich König Heinrich I. von England im Jahre 1135 
infolge zu reichlichen Genusses von Lampreten gestorben!!6. Trotz aller Bedenken hat 
sich das zarte Lampretenfleisch stets sroßer Beliebtheit erfreut, und viele alte und neuere 
Kochbücher beschäftigen sich mit seiner Zubereitung!!7. Überhaupt wurde die Frage 
häufig behandelt, welche Fische der Gesundheit mehr zuträglich seien und welche 
weniger!18, 

Nach Antuımus ist das Fleisch der wilden Turteltaube für die Gesundheit-gefährlich, 
weil sie Nieswurz!1?, und das des Staren!?2, weil er Schierling frißt. In einem Kochbuch 
des Erzherzogs MAxIMILIAN ERNST von Österreich (1607) wird der Storch bezeichnet als 
»ein geferliches Essen, dann die Speis ist unrein«!?!, Übrigens spielen in der Volksmedizin 
Blut, Fleisch und einzelne Organe des Storches eine Rolle!??2, Lonicerus weist darauf 


hin, daß das Alte Testament ihn als Speise verbietet und daß er auch zu Lonicerus’ Zeit 
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Lampreten-Rezept aus dem »buch von guter spise« 
nach der handschriftlichen Kopie von Arthur Kupfer, 
herausgegeben von Hans Hajek, 

Darmstadt 1964 
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Zierleiste aus Schachtaffeln der Gesundheit 
... verteutscht durch Mich(ael) Hero«, 
Straßburg 1533 


nicht gegessen wurde!?3. Offenbar liegt hier ein Speisetabu vor, das mit physiologischer 
Schädlichkeit nichts zu tun hat. Der Storch konnte schon deshalb nicht zur Speise dienen, 
weil nach der Volksauffassung seine Tötung Unglück nach sich zieht!?*. HıLDEGARD voN 
Bingen sagt nichts über die Eignung des Storches als Speise, wie sie das bei vielen anderen 


Tieren tut. Ihre Begründungen verdienen Aufmerksamkeit: 


Das Fleisch der Elster ist nicht eßbar, weil sie sich von sgiftigem und schädlichem Futter 
ernährt!?5, Bärenfleisch macht den Menschen lüstern!?6, Adlerfleisch wirkt auf ihn töd- 
lich: es ist wegen seiner Hitze zu stark!?7. Ihm ist das Fleisch des Tigers unzuträglich, 
weil dieser so sehr wild ist!28, Dem Schweinefleisch mißtraut HILDEGARD, weil es von 
einem unreinen Tier komme'??. Dagegen solle die Gesundheit des Igels auf den Menschen, 
der ihn verspeist, übergehen'?°. In bezug auf den Sperling meint HiLDEGARD, er tauge 
weder als Heil- noch als Nahrungsmittel!31, Ein Diätetiker des 17. Jahrhunderts verur- 
teilt ihn wegen des »bösen« Fleisches: »Ist fast (schr) heiß und machet und beweget zur 
Unkeuschheit«!32, 

Zu allen Zeiten haben Ärzte Einfluß auf die Auswahl und die Zubereitung der Speisen 
zu nehmen gesucht. Von ihnen verfaßte oder maßgeblich beeinflußte Kochbücher spie- 
geln die verschiedenen ärztlichen Lehrmeinungen wieder. So. zog auch die 1796 von 
HAHNEMANN begründete Homöopathie die Kochkunst in den Kreis ihres Interesses. 
FRIEDERIKE HEHN veröffentlichte 1834 ein »Homöopathisches Kochbuch«, dem ein Medi- 
zinalrat Dr. STÜLER ein Geleitwort auf den Weg gab!33, Vorangestellt sind den Rezepten 
je ein Verzeichnis der verlaubten« und der »unerlaubten« Genüsse!3*. Der zweite Katalog 
dürfte dem heutigen Leser ein wenig seltsam erscheinen. Da werden denn Wurst und 
»die meisten Fischarten« in den Bann getan, aber auch Honig, Spargel, Zwiebeln, Peter- 
silie, Kümmel, Dill, Selterwasser, saure Gurken und außer dem schwarzen Tee auch 
solcher von Fliederblüten, Kamille, Schafgarbe und anderen einheimischen Kräutern. 
Es soll nicht verkannt werden, daß manches Rezept, das in diesem Kochbuch steht, auch 
noch für uns ällgemein brauchbar erscheint. Allerdings dürfte das kaum von gezuckertem 
Reiswasser gelten, und auch der »Kaffee von Roggen« ist wohl nicht jedermanns Sache!?>. 
Eine nachhaltige Wirkung hat die Werbung für diese Art von Speise- und Getränkezu- 


bereitung aber im ganzen nicht gehabt. 
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- | DAN argneye Erunehsnbeyt, BDyer, 


Kochbuch und 


Krankenfürsorge 


Die Auffassung, daß den meisten Nahrungs- und Genußmitteln Heilkräfte innewohnen, 
führte dazu, diese bei akuten Erkrankungen in den Dienst der Therapie zu stellen. Infolge- 
dessen lassen Rezeptaufzeichnungen mitunter nicht erkennen, ob sie die Erstellung einer 
Speise oder diejenige eines Heilmittels oder aber eine Art Kombination von beiden zum 
Gegenstand haben. Es bestehen da kaum merkliche Übergänge!. Ohnehin enthalten 
Kochrezeptsammlungen zuweilen Vorschriften und Hinweise aus dem Gebiet der Heil- 
kunde. Nun haben freilich genau bestimmte Mengenverhältnisse der Bestandteile eines 
Medikaments sehr oft eine größere und auch andere Bedeutung, als das bezüglich des 
Wohlgeschmacks und der Bekömmlichkeit von Speisen der Fall ist. Bei diesen kommt es 
nach PrAro? darauf an,»durch Lust Wohlgefallen zu gewinnen«. Dieses geschicht dadurch, 
daß der Koch den Geschmacksauffassungen, die er kennt oder doch voraussetzt, entgegen- 
kommt. Will der Koch sein Ziel erreichen, so muß er sich mit Grundstoffen, Verarbei- 


tung und Würzung den Gegebenheiten und den Wünschen seines Auftraggebers anzu- 
passen wissen. Dient seine Arbeit Kranken, so liegt ihr Schwerpunkt in der Beantwor- 


tung der Frage nach der Zuträglichkeit der Speisen. Bereits eine der hippokratischen 


Schriften behandelt die Ordnung der Nahrung bei akuten Erkrankungen?. Dieses Werk 


nahm im 12. Jahrhundert Pıerro MusAanDino, Vorsteher der berühmten Ärzteschule zu 
Salerno, zum Vorbild für seine Abhandlung über die Speisen und Getränke der Fiebern- 
dent, ein Kochbuch für Ärzte. Es versteht sich, daß der Verfasser die betreffenden Speisen 
entsprechend den Grundsätzen der Komplexionslehre zubereitet wissen möchte. 

Da sie für Fieberkranke bestimmt sind, müssen sie kühl und feucht im Sinne dieser Lehre 
sein. Deshalb, so meint der Verfasser, sind den Kranken Pflanzen dienlich, die an feuch- 
ten Orten gewachsen sind’. 

Besonderer Wert wird dem Kürbissaft beigemessen, dessen Zubereitung von ihm be- 
schrieben wird®. Das Bedürfnis des Kranken nach Fleisch ist durch solche Teile kleiner 
Vögel zu befriedigen, an denen nur wenig Fleisch vorhanden ist; denn der Kranke kann 
sich lange daran »vergnügen«. Der Appetit soll durch Eintauchen des Vogelfleisches in 
Agrest oder in Granatapfelsaft angeregt werden. Kraftlose sollen ein Gericht von Hühner- 
fleisch erhalten, dessen Herstellung beschrieben wird’. Für reiche Leute wird in Rosen- 
wasser gekochtes Huhn empfohlen®, arme mögen sich damit begnügen, Rosenwasser 
über das gekochte Huhn zu gießen und die Brühe damit zu würzen?. Einblick in die 
Situation des Arztes am Krankenbett gewährt MusAanDinos Erörterung darüber, was zu 
tun sei, wenn der Patient ihm nicht gemäße Speise verlangt: Gibt der Arzt nach, und der 
Kranke stirbt, so wird jenem die Schuld zugeschoben; der Arzt wird aber auch als schul- 
dig angesehen, wenn er unnachgiebig ist und der Kranke stirbt. MuSANDINO rät, in 
solchem Fall das Schädliche durch Ähnliches zu ersetzen, das weniger oder nicht schäd- 
lich ist. Da gibt er ein Rezept, wie man Rindfleisch durch Hühnerfleisch ersetzt, ohne dab 
es als solches erkennbar ist. Statt des warmen und trockenen Honigs ist eingedickter 
Veilchensirup zu verabreichen'®. 

MusAnpıno bringt einige Rezepte für Speisen, die die Eßlust des Kranken anregen sol- 
len!!. Bei Auswahl und Zubereitung muß der Arzt Rücksicht nehmen auf die Ursache 
der Appetitlosigkeit. Zudem sollen schönes Eßgeschirr und gutes Aussehen der Speisen 
der Appetitanregung dienen. Um des letzteren willen wird geraten, Mandeln in kaltem 
und nicht in warmem Wasser zu weichen; denn sie behalten dadurch die schöne weiße 


Farbe!?. 
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Hierzu ist noch der Konsilienliteratur zu gedenken, die auf den von uns oben erwähnten 
TADEO ALDEROTTI zurückgeht!3. Es handelt sich dabei um Sammlungen von speziellen 
Krankengeschichten, in denen namhafte Ärzte ihre therapeutischen und diätetischen 
Maßnahmen schriftlich niedergelegt haben. 

In bezug auf Speise und Trank wird vor allem angegeben, was zu genießen dem Patienten 
geboten und was verboten oder was ihm erlaubt ist. Für die Zubereitung einzelner Spei- 
sen werden therapeutisch wesentliche Maßnahmen mitgeteilt. Das gilt besonders hin- 
sichtlich des Brotes!*. Doch werden gelegentlich auch Speiserezepte eingehender aus- 
geführt. So empfiehlt Tapeo Leprakranken Speise und Trank aus einer bestimmten Art 


Schlangen und will jene folgendermaßen bereitet wissen®5: 


Eine nicht näher bezeichnete Gebirgsschlange mit weißem Bauch wird lebend von allen Seiten geschlagen, damit 
sich ihr Blut gleichmäßig im Körper verteilt. Kopf und Schwanz werden abgeschnitten, die Eingeweide heraus- 
genommen. Dann wird sie mit Lauch, Dill und Salz gekocht und in Stücke geschnitten. Daraus wird ein Plätz- 
chen (»pastillus vel zaldellum«) oder es werden Törtchen (»tortelli«) mit Petersilie und Dill bereitet. 

Zur Bereitung des entsprechenden Trankes wird eine Schlange der gleichen Art in Wein gesetzt und solange 
darin belassen, bis dieser sich klärt. 


Auch aus späterer Zeit fehlt es nicht an spezifischen Krankenkochbüchern. 1545 erschien 
zum ersten Mal des Arztes WALTER Ryrr »New Kochbuch / Für die Kranken«, auf das 
oben schon hingewiesen wurde!®, 

Das Kochbuch der Arztwitwe Anna WECKER, deren besonderes Anliegen die Kranken- 
kost war, haben wir in anderem Zusammenhang bereits erwähnt. Die Verfasserin ver- 
langt nicht, daß die Benützer des Buches dessen Vorschriften streng befolgen. Sie meint 
vielmehr: »Verständige werden sich diesfalls nach Rat erfahrener Ärzte und für sich selbst 
nach der Natur, Komplexion, Alter, Zeit und Ort, Gewohnheit, ja dem geführten Leben 
der Kranken und anderen Umständen vernünftig zu regulieren und je nach Gestalt eines 
oder anderes in größerer oder geringerer Anzahl und Schwere zu nehmen wissen«'7. 
Sicherlich findet manches, was in den alten Kochbüchern empfohlen wird, die Zustim- 
mung des Arztes unserer Zeit. Leichte und kühlende Speisen laben heute wie chedem den 
Fieberkranken. Freilich besteht ein grundsätzlicher Unterschied zwischen einst und jetzt: 
Was ehemals auf dem Gebiet der Krankendiät aus theoretischen Überlegungen oder aus 
Alltagserfahrungen geschah, erfolgt heute normalerweise auf der Grundlage wissen- 
schaftlicher Erforschung der Lebensvorgänge. 

Da wird nun manches »bewährte Alte« als wertlos und unzweckmäßig erkannt und dem- 
gemäß fallen gelassen'®. Indes gibt es auch heute in der Wissenschaft mitunter recht 
gegensätzliche Auffassungen über die zweckmäßige Ernährung des gesunden und des 
kranken Menschen. 

Alter Aberglaube lebt auch in der Küche gar nicht selten im stillen weiter, wird aber 
auch zuweilen durch neuen ersetzt. Besonders auf dem Gebiet des Essens ist schr oft der 
Geist wohl willig, das Fleisch aber schwach. Zu allen Zeiten gilt das Wort aus HIERO- 
NYMUS Bock »Teutscher Speiskammerc«: »Allerlei Krankheiten entstehen von unzeitigem 


Essen und Trinken, davon bekommen die Ärzte den meisten Nutzen!%. 
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Die einfache Küche 


Anton Möller 
»Leben vor einem ländlichen Wirtshaus«, 
Radierung 1587 


»Noch ist nicht magere Hauskost 

Ganz von den Tafeln der Herren verbannt: unscheinbaren Eiern 

Räumt man und schwarzen Oliven noch Platz ein«, 

meint Horaz!, und dieses Wort dürfte zu allen Zeiten Geltung gehabt haben. Das 
aber ist einer der Gründe dafür, daß man in den alten Kochbüchern neben kostspieligen 
auch einfache Speisen verzeichnet findet. Bedenken wir ferner, daß der Koch oder die 
Köchin früher für die sämtlichen Haushaltsangehörigen, insbesondere auch für das Ge- 
sinde, die Speisen bereitete?. Aber auch in Herbergen und Garküchen für den gemeinen 
Mann wurde gekocht. Der bekannte Humanist ERASMUS VON ROTTERDAM (gestorben 1536) 
gibt in einem seiner »Vertraulichen Gespräche« ein recht unerfreuliches Bild von der 
Herbergsverpflegung?. Dazu paßt, wenn Rumrorr empfichlt, die Brühe von Ferkel- 
gekröse fortzugießen und das mit den Worten begründet: »Schmeckt nach der Herberg«*. 
Die Köchin auf einem Wirtschaftshof eines norddeutschen Klosters charakterisiert der 
Chronist als »streng, sparsam, brauchbar und tüchtig und dem Gesinde gegenüber wohl- 
wollend« (Anfang des 16. Jahrhunderts)5. Aber auch unter den großen Herren gab es 
Leute wie jenen Grafen GOTTFRIED WERNER VON ZIMMERN, von dem man sagt, daß er 
mit Essen und Trinken »nicht köstlich war und nichts nach fremden Speisen fragte«. Von 
ihm heißt es: »Er ließ dem alten deutschen Brauch nach über ein Essen, oder so er chrliche 
Gäste hatte, über zwei zumal nicht aufstellen.«® 

Wenn WEGENER meint”, die Küchenmeisterei enthalte keine Rezepte für einfache Alltags- 
speisen, so widerspricht dem schon die von ihm anschließend zitierte Stelle aus der Vor- 
rede zu jenem Kochbuche. Dessen Verfasser urteilt über eine Speise aus Hühnerleber und 
-magen »das gehört groben Leuten zu. Die »Teutsche Speiskammer« des HiERONYMUS 
Bock (gestorben 1554) enthält ein Rezept für einen Butterersatz aus drei Teilen Schweine- 
schmalz und einem Teil Talg sowie etwas Salz?. Ein »Butterschmalz« aus Talg und Rüböl 
war übrigens in der Braunschweiger Gegend noch im 19. Jahrhundert bekannt!®. Bock 


bemerkt zu seinem Buttersurogat: 
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Werfisen . Öerften Debrochen | Gerfi, | Gebrodener 
woffer. Gerft. Werfhen. 


Zierleiste aus »Schachtaffeln der Gesundheit... . verteutscht durch Mich(ael) Hero«, Straßburg 1533 
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»Damit mögen arme Leute ihr Gemüse und magere Suppen abbereiten und schmelzen«, 
indes jenes andere in der Überlieferung als Brotaufstrich bezeichnet wird. An die 
»Kriegsrezepte« unserer Zeit erinnert eine Anweisung aus dem 15. Jahrhundert, wie man 
Eier ohne Schmalz und Butter backt!!. 

Wir erwähnten bereits, daß Corer sich ganz besonders um die Küche des einfachen 
Mannes bemühte. Dessen normales Essen am Morgen und am Abend waren langhin 
Brei und Grütze aus Hafer, Erbsen, Bohnen, Hirse, Gerste, Weizen und allenfalls Rog- 
gen!?. ELSHOLTZ bezeichnet die mit Milch und Butter, mitunter aber nur mit Wasser 
gekochte Buchweizengrütze als Speise des gemeinen Mannes, die vauf Herrentische nicht 
oft gestellt werde«!?. Alle jene Breie und Grützen findet man in den meisten alten Koch- 
büchern'*, 

Zu erwähnen ist hier auch der Samen einer Grasart, Schwaden (Glyceria fluitans)!5, von 
dem man einen Milchbrei bereitete!6, Auch unreifes Getreide wurde zu solchem ver- 
wendet!7, 

Als Alltagsnahrung dienten in Klöstern und in einfachen Haushaltungen die verschiedenen 
Rübenarten. Über ihre Zubereitung geben alte Kochbücher Auskunft!8, und DE RONTZIER 
zitiert dazu das Sprichwort: »Wenn der Bauer einen Hasen fanget, kocht er ihn mit 
Rüben«!?, Besonderer Beliebtheit erfreuten sich die oftin den Kochbüchern beschriebenen 
Speisen ausden Blüten oder ausden Beeren des Holunders (Sambucus ni gra)20, den JoACHIM 
STRUPP 1574 und ein Kalender vom Jahre 1609 »der Bauern und armen Leute Theriak 
gegen Gift und allerlei Krankheiten« nennen?!, 

HILDEGARD VON BINGEN (1098-1179)? sowie KONRAD VON MEGENBERG (1309-1375)2 
erwähnen Gemüse aus Buchenlaub; doch ist mir ein entsprechendes Rezept nicht begeg- 
net. Auch die Rezepte, die Rover in dem erwähnten Gemüsekochbuch bringt, sind auf 
einfache Verhältnisse abgestellt24. 

Stare erwähnt bereits ATHENAI1OS als Nahrungsmittel25. Dazu bemerkt Ersmorrz, es 
würden nur die jungen »vom gemeinen Mann gegessen«, die alten kämen »wegen ihres 
widerlichen Geschmacks auf keine gute Tafel«2%. . 
Als Armeleutespeise galt der Stichling (Gasterosteus aculeatus)?7. Aber auch der Barsch 
(Perca fluviatilis), in seinem zweiten Lebensjahre mancherorts ebenfalls Stichling ge- 
nannt?® und nach den alten Fischbüchern »ein König«??, wurde unter Umständen für 
»gemeine Leute« gekocht. Das »Frauenzimmer-Lexicon« bringt das entsprechende Re- 
zept”. 
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Manche einfache Speise bleibt in der Kochrezeptliteratur deshalb unerwähnt, weil sie 
keine besondere Zubereitung erforderte. Hierzu zählt der Salzhering, in Nord- und 
Mitteleuropa jahrhundertelang eines der wichtigsten Volksnahrungsmittel. Lediglich 
kennen das älteste niederdeutsche Kochbuch und De Ronrtzıer die Bereitung von Brat- 
hering?!. Jonann AporpH (gestorben 1680) berichtet, daß ehedem in Büsum (Norder- 
dithmarschen) manche Leute trockene, abgekochte Bohnen aus der Hand gegessen 
hätten??, Für derartige Speisen erübrigten sich Zubereitungsvorschriften ebenso wie für 
das meist ungekocht verzehrte Obst. 

Ob eine Speise der alltäglichen Ernährung weiter Volkskreise dienen konnte, das war in 
erster Linie bedingt durch die Kosten, die für ihre Bestandteile aufzuwenden waren. 
Reichlich in einem Landstrich vorhandene Produkte waren anderwärts selten oder als 
Einfuhrgut verhältnismäßig teuer und nicht allgemein erschwinglich. Die Schwierig- 
keiten und hohen Kosten des Warentransportes verschärften die Situation. Infolge langer 
Transportzeiten waren leicht verderbliche Lebensmittel vom Fernhandel nur dann nicht 
ausgeschlossen, wenn sie konserviert werden konnten. Das alles spiegelt sich in den alten 
Kochbüchern wider. Walfischfleisch, das alte englische Kochbücher erwähnen?3 und 
das neben dem von Robbe, Ren und Eisbär auch zur Nahrung der Grönländer gehörte3*, 
sucht man in deutschen, spanischen und französischen Kochbüchern ebenso vergebens 
wie etwa die in den Sagas erwähnten spezifisch isländischen Gemüsepflanzen?’. Sie 
bleiben ja auch dem modernen Mittel- und Südeuropäer normalerweise unbekannt. 
Seemuscheln, Krabben und Austern sind ausgesprochene Küstenspeisen?®. 

Die häufige Erwähnung von Butter etwa in den von AnNA TER BRAECK aufgezeichneten 
Rezepten?” und in den alten niederländischen Kochbüchern?7% dürfte mit der Marschen- 
wirtschaft in Zusammenhang stehen. Dafür ist in südlichen Ländern ein stärkerer Ver- 


brauch von Öl, besonders Olivenöl, festzustellen. Brot ist seit eh und je die wichtigste 


Speise der europäischen Völker. Der norwegische Königsspiegel aber berichtet (13. Jahr- 


hundert), daß die meisten Grönländer noch niemals Brot gesehen hätten?®, 

Mitunter bestanden Versorgungsengpässe selbst für Nahrungsmittel, die im Lande sehr 
wohl gewonnen werden konnten. Wurde doch 1453 in Braunschweig nachdrücklich 
die Einschränkung des Anbaues von Krapp und Hopfen gefordert: die Gärtner sollten 
dafür Kohl pflanzen, damit dieser wohlfeil zu haben wäre??. Kohl aber war die Speise des 


kleinen Mannes*, 


Zierleiste aus »Schachtaffeln der Gesundheit . . . verteutscht durch Mich(ael) Hero«, Straßburg 1533 
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Demgegenüber rühmt etwa zur gleichen Zeit ein Chronist die glänzende Versorgungs- 
lage der Stadt Minden*!. Dabei werden Kohl, Zwiebeln und Petersilie neben Lein und 
Hopfen als Produkte aus den vor der Stadt liegenden Gärten besonders genannt. Aber 
auch die Versorgung mit den verschiedenen Obstarten sowie mit einer reichen Auswahl 
an Fischen - »das ganze Jahr hindurch hat jeder Monat seine besondere Fischart« — wird 
hervorgehoben. Man hat die mittelalterliche Stadtwirtschaft mit der modernen Kriegs- 
wirtschaft verglichen#2. Das ist zu beachten bei der Beurteilung der allgemeinen Koch- 
rezeptsammlungen. Manches ist da selbst für Wohlhabende Wunsch geblieben, von der 
großen Menge der in bescheidenen Verhältnissen lebenden Menschen ganz abgesehen. 
Manipulationen, von Händlern und Nahrungsmittelhandwerkern verschärften sehr 
häufig die Situation. Was nützte es, wenn etwa Fleisch ausreichend vorhanden war, 
wenn es aber von den Fleischern nur in größeren Mengen verkauft wurde und dadurch 
der einfache Mann praktisch vom Markt ausgeschlossen blieb*?! 

Wo aber Mißernten, Viehseuchen und Kriegsereignisse die Versorgung mit Nahrungs- 
und Genußmitteln bis auf den Nullpunkt absinken ließen, war auch der Wohlhabende 
zum Verzicht gezwungen! 

Auch das macht es verständlich, daß man einfache Speisen in die Kochrezeptsammlungen 
aufnahm und daß in den alten gedruckten Kochbüchern häufig auf dem Titelblatt auf 
diese Tatsache hingewiesen wird. Der Arme hatte ja ohnehin kein Geld, sich derartige 
Druckschriften zu kaufen; zudem war er schr oft Analphabet. 

Dies aber läßt verstehen, weshalb man Kochbücher speziell für Armenspeisen nicht findet. 
Die Verpflegung in den nicht selten gut dotierten und laufend unterstützten Hospitälern 
für Mittellose entsprach zumindest der des Durchschnittsbürgers, ungünstigenfalls der 
des Gesindes in größeren Haushaltungen**. Lebensmittelspenden an Arme seitens kirch- 
licher Stiftungen und auch seitens wohlhabender Privatleute waren schon in der Antike 
nicht selten#5a. Das Almusfaß, das die übrigbleibenden Speisen zur Verteilung an Bedürt- 
tige aufnahm, war lang- und weithin eine allgemeine Erscheinung®>b. 

Hungersnöte suchten Europa bis in das 19. Jahrhundert hinein sehr häufig heim. Erst die 
Verbesserung des Verkehrswesens - insbesondere durch Dampfschiffe und Eisenbahn - 
sowie der Massenanbau der Kartoffel und vor allem die Intensivierung der Landwirt- 
schaft*% haben da Wandel geschaffen. 
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Bäuerliche Tätigkeiten, 
Holzschnittfolge aus einem Kalender um 1500 
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Petrarca-Meister 
»Von Weihern oder Teichen«, 
Holzschnitt um 1520 
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Bis dahin beruhte die Ernährung wesentlich auf der Getreideproduktion im Konsum- 


tionsbereich. Bei den geringen Ernteerträgen in der alten Landwirtschaft und dem Fehlen 
eines ausgedehnten Verkehrswesens konnten schon geringe Beeinträchtigungen der 
Getreideernte durch Witterungsverhältnisse oder durch Ungeziefer die Volksernährung 
ernstlich gefährden. 

Es ist möglich, daß der verhältnismäßig stärkere Konsum an tierischen Produkten durch 
diese Situation mitbedingt ist: Fische und Krebse lieferten die einheimischen Gewässer, 
das Vieh wurde im Weidegang ernährt und jeweils im Herbst zum größten Teil ein- 
geschlachtet und konserviert, das Huhn als Eierspender sucht sich sein Futter auf Hof und 
Straße. So pflegten denn, wie aus dem 16. Jahrhundert berichtet wird?7, in Frankfurt am 
Main und in der Wetterau auch die ärmsten Hausmütter große Mengen Eierkuchen zu 
backen. Im mittelalterlichen Sprachgebrauch dient der Ausdruck »ein Ei« der Verbild- 
lichung von etwas Nichtigem, Unbedeutendem, einer Kleinigkeit*#, 

Die Grundlage für die Ernährung des europäischen Menschen bildete seit alters das’ 
Brotgetreide. Es war Grundstoff für Brei, Brot und Bier. Dabei verdient Beachtung, daß 
letzteres bis weit ins 19. Jahrhundert hinein als tägliches Volksgetränk in Mittel- und 
Nordeuropa diente. 

Mangel an Brotkorn traf naturgemäß zunächst und besonders hart die weniger bemittel- 
ten Bevölkerungskreise. Waren aber die Kornvorräte erschöpft und war deshalb auch für 
viel Geld Getreide nicht zu kaufen, so mußte sich auch der Wohlhabende nach Ersatz- 
mitteln umsehen. 

Aus dieser Situation ist das umfangreiche Buch des gelehrten Arztes JoaCHIM STRUPP 
von Gelnhausen (1530-1606) zu verstehen®?. Er hat darin zusammengetragen, was die 
Menschen in Hungerzeiten zur Bereitung von Speisen und Getränken verwandten®®, 
Der Verfasser berichtet aufgrund eigener Beobachtungen, nach Mitteilungen von 
Kennern fremder Länder sowie aus der Kenntnis einschlägiger Literatur. Im Vorder- 
grund steht bei ihm die Zusammensetzung des Brotes. Durchgängig stellt er dem Brot 
jeweils die aus dem gleichen Grundstoff bereiteten Getränke gegenüber. In seinem 


Streben nach Vollständigkeit bringt er außer den in normalen Zeiten in Europa üblichen 


‘ Brot- und Getränkearten auch Brotsorten aus Mandeln (Marzipan !)5!, aus Feigen5? und 


aus anderen Früchten>3. 
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Da er seine Sammlung aus der ganzen ihm bekannten Welt bereichert hat, bleibt often, 
ob es sich um - freilich durch Notlagen bedingte — Luxusspeisen handelt oder ob er seine 
Kunde aus Ländern hat, in denen diese Ingredienzien verhältnismäßig preisgünstig zu 
kaufen waren. Andererseits berichtet Strupp, daß in Lappland, Irland, Seeland und Nor- 


wegen Brot aus Fischmehl5* gebacken werde. Eine Anzahl der von STrupp mitgeteilten 


Brot-Grundstoffe erscheint dem heutigen Europäer immerhin erträglich, etwa Erbsen®?, 
Bohnen, Hirse5’, Buchweizen3® und Reis5?. Das Strecken des Brotes mit getrockneten 
Pilzen60 und das »Wurzelbrot« aus Rüben, Petersilie, Meerrettich, Rettich und Zwiebeln®! 
dürften dem heutigen Menschen jedoch äußerst problematisch erscheinen. Dann aber 
weiß der Verfasser Brotsorten zu nennen, die er als »unnatürliche«®? bezeichnet: Baum- 
rindenbrot6?, »Sägespänspeiß«s, Tannen- und Fichtenzapfenbrot6* und Aschenbrot, 
bereitet aus der Asche von Wurzeln und Bäumen »vauf der Schiffsreise nach Indien«®, 
Aus Schweden berichtet er, daß hier die Armen »wegen unerträglichen Hungers« den 
Lehm aus Backöfen verschlängen‘, Wir müssen uns versagen, die zahlreichen übrigen 
Notzeitspeisen, von denen Srrupp berichtet, auch nur aufzuzählen. Hin und wieder mag 
er unwahre Angaben erhalten und weitergegeben haben. So sagt er von den Mosko- 
witern, daß sie Zügel und Leder sowie die Kadaver besonders von Pferden verzehrten®”. 
Struprs Werk bildet eine bemerkenswerte Ergänzung der Kochbuchliteratur. Man 
findet hier gleichsam den Speisezettel des armen Mannes. Zudem belehrt es darüber, 
daß viele Speisen, die in den Kochbüchern der Zeit beschrieben werden, auch für Men- 
schen in bescheidenen Verhältnissen erschwinglich waren. 

Auf Vollständigkeit kann natürlich Srrupps Werk keinen Anspruch erheben. In Zeiten 
großer Hungersnot verzehrten die Menschen alles, was nur einigermaßen genießbar 
erschien®®, 

Die Reformen des Armenwesens seit der zweiten Hälfte des 18. Jahrhunderts führten 
dazu, daß die Öffentlichkeit ihre Aufmerksamkeit dem Problem der Armenernährung 
zuwandte und nach neuen Mitteln zur Bekämpfung der auf diesem Gebiet herrschenden 
Notstände Ausschau hielt. Im Jahre 1772 erschien in Dijon ein Büchlein unter dem Titel 
»La Cuisine des pauvres«°. Unter dem Decknamen »un ancien officier« verbarg sich als 
Verfasser ein Herr VARENNE DE BEoST. Er setzte sich für die Kartoffel als billiges Nah- 
rungsmittel ein. 

Um Massenspeisungen von Armen bemühte sich vor allem der zeitweilig in bayerischem 
Staatsdienst stehende Engländer BEnJamın THoMmPsoN (1753 -1814)7°. Er wurde als Graf 
Rumroro in den Adelsstand erhoben. Seine Erfahrungen auf dem Gebiete der Massen- 
beköstigung in München legte er nieder in der Abhandlung »Über die Speise und vorzüg- 
lich über die Ernährung der Armen«. | 
Sie war in englischer Sprache abgefaßt und wurde 1797 in deutscher”! sowie 1799 in 
französischer”? Übersetzung veröffentlicht. Sie enthält eine Anzahl Speiserezepte für den 
gedachten Zweck sowie für Soldatenverpflegung. Dazu werden Kostenberechnungen 
aufgestellt. Für die als »Rumfordsuppe« in die Geschichte der Kochkunst eingegangene 
Speise? werden da zwei Variationen mitgeteilt. Die eine besteht aus Perlgraupen, 
Erbsen, Salz, Essig oder saurem Bier und Wasser”*, die zweite enthält statt der Hälfte der 
Graupen und Erbsen das Doppelte an Kartoffeln?5. Man gibt der fertigen Suppe Weizen- 


brotschnitten bei und kann sie im übrigen verbessern durch »eine geringe Menge« 
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Pieter Breughel d. Ä. »Die Bauernhochzeit«, Gemälde auf Holz, um 1565, 114x 163 cm, Kunsthistorisches Museum, Wien 
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Cornelis Sachtleven »Inneres einer Bauernhütte«, 
Gemälde auf Holz, um 1670, 40,5x 51 cm, 
Staatliche Gemäldegalerie, Dresden 
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gesalzenes Fleisch, das gekocht und möglichst klein geschnitten wird?. Zur Verbesserung 
können ferner in Butter, Schmalz oder Speck gebratenes Brot hinzugefügt werden sowie 
allerlei wohlfeile Wurzeln, Kräuter und sonstige Würzmittel77. 

Über den geringen Nährwert einer derartigen Speise kann kein Zweifel bestehen. 
Immerhin fand sie weite Verbreitung als Mittel, das größte Ernährungselend durch 
Massenspeisungen zu beheben, so 1816 in der Schweiz”. In Frankreich bemühten sich 
PARMENTIER und DUCHESNE, im Dampftopf aus Knochen gewonnenes Gallert (Knochen- 
leim) in den Dienst der Armenspeisung zu stellen??. Zu ihr wurde in Braunschweig eine 
Suppe aus zerkleinerten Knochen und Graupen verwendet, die Erfindung eines Apo- 
thekers WIEGMANN®®, 

Die Rumfordsuppe hat inzwischen längst die gutbürgerliche Küche erobert, freilich 
verbessert mit kräftiger Knochen- oder Fleischbrühe und einer angemessenen Menge 
Schweinefleisch8!, 

Seitdem im Jahre 1840 in Deutschland die ersten Roßschlachtereien eröffnet waren$®?, 
und zwar in München, wurde das Pferdefleisch in den Kreis der Armeleutespeisen ein- 
geführt. HENRIETTE DAviDis gab im Jahre 1848 eine »Praktische Anweisung zur Bereitung 
des Roßfleisches« heraus, die 72 Rezepte enthält. Das »Praktische Kochbuch für die 
gewöhnliche und feinere Küche« der gleichen Verfasserin, das 1844 in erster Auflage 
erschienen war und eines der am meisten verbreiteten deutschen Kochbücher wurde, 
erwähnt freilich Pferdefleisch nicht mit einem Worte. In anderen Ländern, etwa in 
Frankreich, steht man dem Pferdefleischgenuß weniger ablehnend gegenüber als in 
Deutschland®3. 

Zum Verständnis der Sachlage ist darauf hinzuweisen, daß in früheren Jahrhunderten die 
Ernährungslage schr weiter Bevölkerungskreise auch unter als »normal« geltenden Ver- 
sorgungsverhältnissen mengenmäßig knapp ausreichte und qualitativ unzureichend 
war®*. Dabei ist infolge des Sinkens der Reallöhne seit dem Mittelalter ein erhebliches 
Absinken festzustellen. So wird der Rückgang des Fleischverbrauchs vom Ausgang des 
Mittelalters bis zum Beginn des 19. Jahrhunderts von 100 kg85 je Kopf der Bevölkerung 
aut 20 kg®° geschätzt. Dabei handelt es sich um den Durchschnitt. FRIEDRICH LIST 
schreibt 1844: 

»Unter den notwendigsten Lebensbedürfnissen versteht man in vielen Gegenden Deutsch- 
lands Kartoffeln ohne Salz, eine Suppe mit Schwarzbrot, zur höchsten Not geschmälzt, 
Haferbrei, hier und da schwarze Klöße. Die, welche sich besser stehen, sehen kaum ein- 
mal in der Woche ein Stück frisches geräuchertes Fleisch auf ihrem Tische, und Braten 
kennen die meisten nur vom Hörensagen?”.« 

Oft genug verkauften Bauern qualitativ hochwertige Erzeugnisse, wie etwa Schinken 
und Butter, um sich das erforderliche Bargeld zu beschaffen, und begnügten sich für den 
eigenen Verbrauch mit den weniger wertvollen Produkten. Wir erkennen da eine 
Situation, die in unserer Zeit der in den wirtschaftlich unterentwickelten Gebieten ent- 


spricht. 


Albrecht Dürer »Marktbauern«, 
Kupferstich 1512 


81 


Für weite Bevölkerungskreise ergaben sich Beschaffungsschwierigkeiten auf dem Gebiet 
der Genußmittelversorgung. Der im 18. Jahrhundert immer mehr gesteigerte Verbrauch 
von Kaffeebohnen führte zu Engpässen in der Versorgung und damit zu Preissteigerun- 
gen. Die Situation wurde verschärft durch politische Ereignisse. Staaten ohne Kolonial- 
besitz standen unter dem Einfluß der merkantilistischen Wirtschaftsauffassung dem 
Import kolonialer Luxuswaren ohnehin wenig freundlich gegenüber®®. 

Da erschien denn in einigen deutschen Zeitungen im Jahre 1767°° ein Aufsatz über den 
»in Deutschland wachsenden Kaffee«, durch den auf die Skozonerwurzel als Kafteeersatz 
hingewiesen wurde. Die Verwendung gerösteter und gemahlener Zichorienwurzeln für 
diesen Zweck war um 1750 zuerst in Holland aufgekommen. Im Jahre 1769 wurde die 
erste »Cichorienpulverfabrik« in Braunschweig konzessioniert?°. Es gab anfängliche Miß- 
erfolge. Dann aber gründete man hier sowie in Magdeburg eine größere Anzahl der- 
artiger Unternehmen. Sparsame Hausfrauen bereiteten sich freilich noch lange den 
Zichorienkaffee selbst und zogen die Wurzeln wohl im Hausgarten. Das Magdeburgische 
Kochbuch bringt das Rezept?!: 


Man wäscht die Wurzeln, schneidet sie in Würfel, trocknet sie an der Luft auf Tische gelegt, aber nicht in der 
Sonne. Dann brennt man sie in der Kaffeetrommel nur gelbbraun. Denn, wenn sie zu braun oder schwarz ge- 
brannt werden, so haben sie keine Kraft mehr. Auch müssen sie gleich warm gemahlen werden, sonst lassen 
sie sich nicht mahlen. 


Die erwähnten »Kaffeetrommeln«, die normalerweise zum Brennen von Kaffeebohnen 
im Haushalt bestimmt waren, gehörten noch um 1900 zum Inventar jeder einigermaßen 
gut eingerichteten Küche?!?. 

Als weitere Kaffeesurogate werden gebrannte Hagebutten, Runkel- oder Zuckerrüben, 
Eicheln, Schwedische Wicken und Roggen empfohlen??. 

Als Ersatz für die Artischocke galten im 18. Jahrhundert Sonnenblume, Eberwurz und 
Spanische Cardone”°. 

Ein Rezept für einen Ersatz der so sehr beliebten Mandelmilch bringt Duchzsne®“. Er 
besteht aus vier Teilen geschälter Mandeln sowie je einem Teil Melonenkerne und 
geschälter Gurke. 

Ein Problem besonderer Art bot die Versorgung mit Gewürzen. Der Bedarf auf diesem 
Gebiet war groß, seine Deckung nicht immer leicht. Die Verwendung wohl aller 
Gewürze als Heil- und Krankheitsvorbeugungsmittel wirkte sich nachfragesteigernd aus. 
In Zeiten hoher Nachfrage und starker Verknappung wurde der Kreis derer, denen 
fremdländische Gewürze noch zugängig waren, immer kleiner. Infolgedessen suchten 
Apotheker und Koch nach geeigneten Ersatzmitteln. Sie stellten Verzeichnisse zusammen. 
Eines wird bereits dem antiken Arzt GArEN (129-199 nach Christus) zugeschrieben?®, 
und auch aus dem Mittelalter sind derartige als »Quid pro quo« (»Was für was«) bezeich- 
nete Listen überliefert?6. Da werden dann etwa Ingwer statt Pfeffer, Feigen statt Datteln, 
Mohnwurzeln statt Liebstöckel und Ysop statt Thymian empfohlen. Importierte Gewürze 
ersetzte man notfalls durch einheimische. Wem Pfeffer zu kostspielig wär, der mochte 
sich mit Pfefferkraut begnügen?” und Ingwer durch die im heimischen Garten gezogene 
Kalmuswurzel ersetzen. Den viel gebrauchten echten Safran, der sehr hoch im Preis 
stand, vertrat als Färbemittel der lindische oder Landsafran??. Die niederdeutsche 
»Krudtlade« sagt: »Arme Leute mögen diesen Safran auch wohl in der Speise gebrau- 


chen«100, Ein niederdeutsches Rechtsbuch erlaubt den Verkauf dieser übrigens auch als 
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»Wegwart« (Zichorie) aus Leonhardt Fuchs 
»New Kreuterbuch«, Basel 1543 


Von links nach rechts: 

Echter Saffran, »Wilder Garten Saffran« 
und »Wilder feldsaffran« 

aus Leonhart Fuchs 

»New Kreuterbuch«, Basel 1543 


wilder Gartensafran bezeichneten Droge unter der Voraussetzung, daß er nicht als echter 


angeboten würde!0!, Das führt zu der Tatsache, daß bereits im Mittelalter minderwertige 
»Ersatzmittel« zur Verfälschung von Gewürzen verwendet wurden und marktpolizeiliche 
Maßnahmen sich da als notwendig erwiesen!”. 

Der Verfälschung unterlag besonders der Pfeffer. »Müsdreck man under pfefter myst«, 
behauptet SEBASTIAN BRANT (1445-1521)!%, und von GEILER VON KAISERSBERG (1445 
bis 1510)104 sowie von SEBASTIAN FRANK (1499-1542)10 vernehmen wir die gleiche 
Klage. Noch WiELanD läßt in der »Geschichte der Abderiten« den Zunftmeister PrrıEM 
sagen, «er lasse sich »Mäusedreck nicht für Pfeffer verkaufen«!06, PorTA nennt als Pfefter- 
verfälschungsmittel unreife Wacholderbeeren, mit Pfeffermehl gekochte schwarze 
Wicken und Blutrutenkörner!07, Weiter streckte man Pfeffer mit aromalosem Bastard- 
pfeffer. Man suchte ihm einen scharfen Geschmack zu verleihen durch Vermischung mit 
den Samen des »Teutschen oder Indianischen Pfeffers« (Capsicum), der übrigens nach 
Bock auch Hundsingwer genannt wurde und den man im heimischen Garten und in 
Blumentöpfen kultivierte!®, Nach einer Angabe aus dem 17. Jahrhundert verkaufte 


man morsches Weidenholz als (gestoßenen) Pfefter!”®. 


Ryrr empfichlt: 


»Wo du keinen weißen Ingwer hast, nimm gefärbten, wie ihn die Würzfälscher färben, und wasch die rote Farbe 
sauber davon ab«!1°, 


Nicht eigentlich als Fälschungsmittel oder als Ersatz für Pfeffer und Ingwer sind gewisse, 
beiden im Geschmack mehr oder weniger entfernt ähnliche Gewürze zu werten, wie 
Paradieskorn (Aframomum Melegueta)!!!, Galgant (Alpinia Galanga L.)'!?, Wilder 
Galgant (Cyperus longus)!!3 und langer Pfeffer!!*, Drogen, die heute küchenmäßig wohl 


kaum noch Verwendung finden. 
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de Zurbaran »Refektorium der Kartäusermönche«, 
Leinwand, um 1633, 262 X 317 cm, Museo Provincial de Bellas Artes, Sevilla 
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Speisebeschränkungen 
als Folge von 


Glaubensvorstellungen 


Die Kochkunst dient, namentlich in älterer Zeit, keineswegs ausschließlich der Erfüllung 
physischer Bedürfnisse: sie dient nicht nur dem Aufbau und der Erhaltung des mensch- 
lichen Körpers und sie hat auch ihre Aufgabe noch nicht erfüllt, wenn sie durch ihre 
Werke Wohlbehagen der Speisenden erzeugt und geschmacksästhetische Wünsche 
befriedigt!. Schon im Leben des Alltags verbinden die Mahlzeiten die Teilnehmer zu 
engerer Gemeinschaft. Ganz besonders aber gilt das für den festlichen Schmaus. Ab- 
seschen von bestimmten Speiseriten, die hier nicht zu behandeln sind, bilden Gestaltung 
und Auswahl der einzelnen Speisen und wohl auch die Zusammenstellung von Speise- 


folgen den wesentlichen Bestandteil manchen Festes. 
Magische und religiöse Vorstellungen sowie eine bestimmte Geisteshaltung wirken sich 


dabei aus, und zwar auch dann, wenn die ursprünglichen Zusammenhänge längst dem 
Bewußtsein entschwunden sind. Das Kochbuch gibt freilich nur selten und allenfalls 
andeutungsweise Antwort auf Fragen, die in diesem Zusammenhang auftauchen. Oft 
schweigt es: Es läßt verbotene oder gemiedene Speisen und Speisebestandteile unerwähnt. 
Ein für die jüdische Küche bestimmtes Kochbuch läßt ohne weiteres Speisen aus, die nach 
mosaischem Ritus verboten sind?. Man muß demnach andere Quellen heranziehen, will 
man über die rein küchentechnische, materielle Seite des menschlichen Lebens und Erle- 
bens hinaus verstehend vordringen. Die Heranziehung solcher Quellen läßt sehr viele 
Kochbuchangaben, aber auch manches Verschweigen, ihrem geistigen Sinn beziehungs- 
weise ihrer tieferen Bedeutung nach verstehen. Eigenheiten verschiedener gesellschaft- 
licher, volkstumsmäßiger, religiöser und anderer Gruppen spiegeln sich da mitunter wider 
und liefern die Erklärung für Speiseverbote und für Speisegebote; nicht selten aber auch 
erklären sie, warum eine Speise in bestimmter Weise zubereitet oder gestaltet wird. 
Manches bleibt unerklärbar. Wir wollen hier nur einiges aus der großen Menge der 
Erscheinungen herausgreifen. 

Da ist etwa aus der Antike zu erwähnen das Tabu des Fleisch- und das des Bohnen- 
essens bei den Orphikern? und den Pythagoreern®. Letztere verschmähten außerdem 
bestimmte Fische als Speise aus religiös-weltanschaulichen Gründen®. Da sind weiterhin 
die Speiseverbote der mosaischen Religion, die sich unter anderem auf Hasen, Schweine 
und Kaninchen sowie auf alle flossen- und schuppenlosen Wassertiere erstrecken®. Seit 
dem zweiten Jahrhundert vor Christus galt den Juden der Verzehr von Schweinefleisch 
als entscheidendes Merkmal des Heidentums’. Hier kommt in dem Speiseverbot die 
Betonung des Unterschiedes einer religiösen Grundauffassung zwischen Nachbarvölkern 
zum Ausdruck. Berichtet doch HERODOT von Schweineopfern der Ägypter®. Auch im 
germanischen Altertum war das Schwein Opfertier, und diente sein Fleisch demnach als 
Festtagsspeise?. In Norddeutschland spricht man vom bäuerlichen Schweineschlachten 
noch heute als vom »Schlachtfest«, das nicht selten den weihnachtlichen Feiertagsbraten 
liefert. In England ist der Schweinskopf durch die Jahrhunderte wichtiger Bestandteil 
des Weihnachtsschmauses geblieben!®. Von einem Verbot ist da nirgends die Rede. Im 
germanischen Bereich galt das Pferdefleisch als typische Opferspeise und fiel infolge- 
dessen als Nahrungsmittel der Christianisierung zum Opfer!!. Nur in Island wurde bei 
der Annahme des Christentums nach leidenschaftlicher Debatte der Pferdefleischgenuß 
beibehalten!?. Kirchliche Speiseverbote, die sich auf andere Tiere - wie etwa Biber und 


Hase — bezogen'3, haben offensichtlich nur zeitweilig Beachtung gefunden. Immerhin 
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soll in gewissen Gegenden Westfalens der Genuß von Hasenfleisch noch heute nicht 
üblich sein!4. Nun waren wohl im keltischen Volkstumsbereich einst Hase, Huhn und 
Gans als Speisetiere nicht zulässig'?; aber immerhin findet man etwa in alten englischen 
Kochbüchern entsprechende Rezepte!®. 

Es ist verständlich, daß altjüdische Speisevorschriften auf christliche Gewohnheiten ein- 
gewirkt haben. Dazu gehört das Verbot des Blutgenusses!?. Das aber ließ sich auf die 
Dauer nicht durchsetzen. Bischof THIETMAR von Merseburg (gestorben 1018) beklagt, 
daß viele Arme im Verspeisen von Blut keine Sünde sähen und nicht davon abzubringen 
seien!8. Im 15. Jahrhundert fiel einem christlichen Beobachter — HANS SCHILTBERGER — 
auf, daß die Moslems nur solche Tiere essen dürfen, die nacı: Durchschneidung der Hals- 
schlagader ausgeblutet seien!®*, 

Das Fleisch mancher Tiere galt deshalb zuweilen als ungenießbar und wird in den euro- 
päischen Kochbüchern nicht erwähnt, da die Vorstellung allgemein verbreitet war, daß 
mit dem Verzehren des Fleisches die Eigenschaften des Tieres auf den Esser übergingen’?. 
Deshalb verbannte man alle fleischfressenden Tiere von der Tafel. Manches erscheint dem 
modernen Menschen seltsam: HILDEGARD von Bingen hält das Fleisch des Esels für unzu- 
träglich, weil es nach dieses Tieres Dummheit rieche?0! 

Die Pythagoreer waren Vegetarier, unter anderem weil sie an Seelenwanderung glaub- 
ten und indirekte Menschenfresserei vermeiden wollten?!. 

Für Personen und Gemeinschaften, die in besonders enger Verbindung zur Gottheit 
standen, galten seit alters zuweilen besondere Speisebeschränkungen. Den ägyptischen 
Priestern war der Fischgenuß verboten, ebenso dem Poseidonpriester??. Die Polias- 
priesterin zu Athen durfte keinen inländischen Ziegenkäse essen??. Die Speisegebote der 
ostkirchlichen Mönche sind seit jeher sehr begrenzt: grobes Brot, einfache Gemüse, 
Kürbis in Essig und Öl, gekochtes Getreide, Fisch geringer Qualität sowie eine ironisch 
als»Heilige Brühe« bezeichnete Zwiebelsuppe?*. Gelegentlich sollen freilich die frommen 


Brüder diese engen Grenzen zu überschreiten wissen?°. 
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»Abendmahl«, 
Miniatur aus dem Evangeliar Heinrich II., 
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»Hochzeit zu Canaa«, 
Miniatur aus dem sogenannten Gebetbuch 
der Hl. Hildegard, um 1190 


In den abendländischen Klöstern verfuhr man im allgemeinen großzügiger. Das lehren 
die zahlreichen alten Kochrezeptsammlungen und Speiseordnungen aus ihrem Bereich. 
Ironisch äußert sich der Waliser WALTER Map (gestorben um 1220) über die strengen 
Speisevorschriften der Zisterzienser und bezweifelt damit, daß sie eingehalten würden?®. 
HILDEGARD von Bingen fordert wohl Mäßigkeit, verwirft aber zu strenge Enthaltsam- 
keir?7. 

Schr nachhaltig haben sich die kirchlichen Fastengebote auf die europäischen Speise- 
sewohnheiten ausgewirkt und in der Kochrezeptliteratur einen entsprechenden Nieder- 
schlag gefunden. 

Die altkirchliche Fastenordnung verbietet während der vierzigtägigen Fastenzeit vor 
Ostern den Genuß von Fleisch, Milch, Butter, Käse und Eiern. Dem erwähnten Hans 
SCHILTBERGER fiel auf, daß die Griechen mittwochs niemals Fleisch äßen und sich freitags 
von Öl und Fischen ernährten28. Den griechischen Mönchen schreibt der 5o.Kanon der 
Synode von Laodicea (um 360) 163 Fastentage vor, während welcher nur Gemüse ohne 
Öl sowie Muscheln und Krustentiere als Speisen erlaubt sind. In den Athosklöstern dauert 
nach FALLMERAYER?? die Fastenzeit fast acht Monate. 

In der abendländischen Kirche wurden die Fastengebote im Laufe der Zeit gelockert. 
Die alten norwegischen Christenrechte kennen Fisch als Fastenspeise nicht, wohl aber die 
späteren dortigen Quellen?°. Erst seit dem Jahre 1491 gestattete die römische Kirche den 
Genuß von Eiern, Milch und Milchprodukten während der Fastenzeit?!. Indes weist 
etwa der Fasten-Speisezettel des Klosters Tegernsee aus der Zeit des 14./15. Jahrhunderts 
gar nicht selten Käsesuppe, Milchsuppe und Eierspeisen auf??. Das führt zu der Ver- 
mutung, daß im Jahre 1491 sanktioniert wurde, was — zumindest in Mitteleuropa — 
längst üblich geworden war. Im übrigen herrschten da in den verschiedenen religiösen 
Gemeinschaften durchaus unterschiedliche Grundsätze??. Dabei bleibt noch die Frage 
unbeantwortet, inwieweit diese in der Praxis verwirklicht wurden. 

Die Reformatoren des 16. Jahrhunderts standen den kirchlichen Fastengeboten ablehnend 
gegenüber. Zwingui erklärte diese als mit Christi Lehre unvereinbar?*. LUTHER dagegen 
beobachtete sie noch lange. Er bezeichnet den Fleischverzehr an Fastentagen als »kleines 
Narrenwerk« und »liederliche Dinge, an denen nichts liege«°. 

Die Augsburgische Konfession erklärt: »Gott will, daß wir allezeit mäßig und nüchtern 
leben; wie die Erfahrung gibt, helfen dazu nicht viele bestimmte Fasttage«°®. 


Das war, wenn auch aus einer anderen Sicht, ebenso die Auffassung CaLvıns?’. Der 


_ betont lutherisch eingestellte, aber auch schr ökonomisch denkende Herzog Jurius von 


Braunschweig behielt in seiner Hofordnung vom Jahre 1578 die Fischtage bei?®. Aller- 
dings bemerkt sein zeitgenössischer Biograph FRANZ ALGERMANN dazu, das sei nur »von 
wegen der Abwechslung und Ersparung des Fleisches« geschehen?. Immerhin hat sich in 
evangelischen Familien der Verzicht auf den Genuß von Fleisch vor der Teilnahme an der 
Abendmahlsfeier sowie am Karfreitag sehr lange gewohnheitsmäßig erhalten. Der Freitag 
gilt noch heute in manchen protestantischen Familien Norddeutschlands als spezifischer 
»Fischtag«*°, Freilich hat der frische Seefisch dank der modernen Verkehrswirtschaft den 
Süßwasserfisch - und erst recht den Krebs — weitgehend verdrängt. Stock- und Klipp- 
fisch sind weithin unbekannt geworden, und auch der Hering hat einen großen Teil 


seiner einstigen Bedeutung für die Volksernährung eingebüßt. 
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Nur ungern legt sich der Mensch in bezug auf Nahrung und Trank Zwang auf. Ungern 
auch verzichtet er normalerweise auf das auf diesem Gebiet Gewohnte. So sah sich denn 
die Kochkunst vor die Aufgabe gestellt, unter Berücksichtigung der durch die Fasten- 
gebote gezogenen Grenzen wohl mit einer gewissen Mannigfaltigkeit von Speisen auf- 
zuwarten, dabei aber geeignete Ersatzmittel für das Verbotene zu suchen und mit deren 
Hilte die Fastenzeit zu überbrücken. 

RuMPOLTS Speisenplan für ein »Nachtmahl der Bauern am Fasttag«*! möge zeigen, daß 
und wie man sich in früheren Jahrhunderten den Gegebenheiten anpaßte, ohne auf 


Abwechslung zu verzichten: 


1.Gang: Weißkoflsalat, mit hartgekochten Eiern garniert, dazu Bratfisch. - Ungarische Käsesuppe mit Zwie- 
bein, frisch gesottene Eier. 

2.Gang: Eingemachte schwarze Karpfen. 

3.Gang: Grünkraut mit Backfisch oder gehackten Rüben. 

4. Gang: Eingemachter Hering mit Zwiebeln. 

5.Gang: Warme Erbsen mit Sauerkraut. 

6.Gang: Stockfisch mit Zwiebeln und Milch gekocht, fein weiß mit Butter. 

7.Gang: Gebackenes, Kuchen, Hohlhippen, Steigleder und Setzkiüichlein, Apfel, Birnen, Nüsse und Käse, alles 
in einer Schüssel. 

Daß es sich hier nicht um die alltägliche Speisekarte des deutschen Bauern im 16. Jahr- 

hundert handelt, braucht nach dem von uns an anderer Stelle Gesagten nicht begründet 

zu werden, ebensowenig, daß der Tisch sozial höher stehender und wohlhabenderer 

Kreise eine erheblich größere Mannigfaltigkeit von Speisen auch während der Fastenzeit 

aufwies. 

Da spielen denn die Imitationen verbotener Speisen eine große Rolle. Man ersetzte 

Würste aus Fleisch von Warmblütern durch solche aus dem von Fischen? oder auch von 

Krebsen*. Oft werden in den Rezeptsammlungen Speisen für die Fleischzeit entspre- 

chende für die Fastenzeit gegenübergestellt: 

Für jene bereitete man Geislitz aus Ochsen- oder aus Kälberfüßen, für diese solche aus 

Mandeln**. Entsprechend steht dem blanc manger aus weißem Fleisch solches aus Reis 

und Mandelmilch oder aus Fisch gegenüber*5, den mit Hühnerfleisch gefüllten Fladen 

solche, deren Füllung aus Mandeln, Safran und Fischrogen bereitet wird#®. 

Dem »Ochsenspeck« aus Kalbfleisch?? entspricht ein »Ochsenspeck in der Fastenzeit« aus 

Haut und Magen vom Stockfisch und gesottenem Reis“8, Ein Unbekannter lehrt in einer 

Handschrift aus dem 15. Jahrhundert, aus Fischfleisch einen »gepreßten Schweinskopf« 

zu bereiten®, während Anna WECRKER einen »Freitagskalbskopf« aus Rahm, Eigelb und 

Mandeln zu mischen weiß®®. 

Für »Rehbraten« in der Fastenzeit gibt es folgendes Rezept3!: 


In gutem Wein gekochte Feigen und Weinbeeren werden fein gehackt, mit Mehl vermischt, gesalzen und ge- 
würzt, am Spieß gebraten, mit Mandeln besteckt und mit Zucker oder Ingwer bestreut und zuletzt mit Butter 
begossen. 


Zudem wurden »Rehbraten für die Fastenzeit“? und auch »Rehkeule« aus Fischfleisch33 
bereitet. Die Leipziger Dominikaner überliefern das Rezept für einen x»Hirschbraten« 
aus Hecht- und Karpfenfleisch5*. Überdies kannte man aus Eiern bereitetes Wildbret5. 
Sehr häufig erscheinen in der Rezeptliteratur unter den Fastenspeisen »Rebhühner«s3?, 
»Feldhühner«5° beziehungsweise »wilde Hühner«57 aus Fischfleisch. 

Meister HAannsen beschreibt, wie ein Braten am Spieß aus Hechtfleisch unter Verwen- 


dung von Lebzelten und Roggenbrot herzustellen ist>8. 
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KHolbrasen oder Rechbrateninder 
Saftensumadben. 
Jr Seigen /YVeinber/ 
erwellfiein gure wein/ 
| badfiekl:in/ chbumebl 
Darein/vermifches wol/makbes 
ab mirfalss vnd wirg /negedie 
Dendeish einem Tetgwaffer/ 
Sclagqdie Seigenvmb ein Spiß/ algcin Dolbras 
een/micnaffen Denden/ond truck jsswolan/legjt 
zumfewer / Soernungebracenift/fo f[hneidjhn 
nad) der leng auff/an beiden feisenam (piß/ Mad 
hübfcheftäck Darauf /ond befteckefiemie Mandel» 
Feris/vergilbe oder geferbe/oni gibsdar. Du magfl 
Zucderdarauffrhun/oder frifch Jmber. Den Bra 
tenbegeuft man auch mirbutteen. 


Fastenrezept aus »Koch und Kellermeisterey«, 
Frankfurt am Main 1557 


a Pa Be ak hdiae et 
. r 20 = K ’ 2 En 3 e ($ , - 5 ‘ 
Daniele Crespi »Abendmahl« (Ausschnitt), Gemälde auf Leinwand, 1600/1630, Galerie Brera, Mailand 
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Pieter Breughel d. Ä. »Der Streit des Karnevals mit den Fasten«, 


Gemälde auf Holz, um 1560, 118x 165 cm, 


Kunsthistorisches Museum, Wien 
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»Kurzer griff und bericht / Visch zu essen / 
für große Herrn .. .«, Illustration 
eines Einblattdruckes, Nürnberg 1587 


Aus jener Zeit, als Eier und Milchprodukte im Abendland noch zu den in der Fastenzeit 
verbotenen Speisen gehörten, stammen Herstellungsvorschriften für entsprechende 
Imitationen. Dabei spielen Mandeln und die aus solchen bereitete Mandelmilch eine 
hervorragende Rolle. So findet man für deren Bereitung in sehr vielen europäischen 
Kochbüchern aus älterer Zeit verschiedenerlei Rezepte®?. Als »ein gutes Fastenmus« 
empfiehlt das »Buch von guter Speise«‘° ein »Mus von Jerusalem« aus Barschfleisch, 
Mandelmilch und Zucker. Auf die Färbung von Mandelmilch wird in anderem Zusam- 
menhang zurückzukommen sein. Ihr Gebrauch war in früheren Jahrhunderten so schr 
verbreitet, daß man das Verfahren ihrer Bereitung oft als bekannt voraussetzte und des- 
halb nur über die Weiterverarbeitung Aufzeichnungen machte. Mandelmilch wird etwa 
mit gestoßenem Reis gekocht oder gebacken. Mit Mehl, Zucker und Salz zu einem Teig 
verarbeitet, wird ein Backwerk »wie gulden Schnitte« daraus hergestellt®!. 

Ersatz für Käse aus Tiermilch bot aus Mandelmilch durch Eindicken oder Gerinnen 
gewonnener Mandelkäse®2, Mandelziger oder Mandelschotten. Er wurde auch als Farce 
verwendet®3, Das älteste niederdeutsche Kochbuch verzeichnet einen »Vlotkäse« (Sahne- 
käse) aus gestoßenen Mandeln und Hechtbrühes®, die Kölner Kochbuchhandschrift aus 
dem 15. Jahrhundert einen »Schafkäse« aus Reismehl und Mandeln®. 

Man färbe, so will es Meister Hannsen, Mandelkäse in Safran gelb, und man erhält 
Mandelbutter‘®. Die Mandelbutter eines englischen Kochbuches aus dem 15. Jahrhundert 
unterscheidet sich überhaupt nicht von dem, was man anderwärts als Mandelkäse be- 
zeichnet”. Dagegen benötigt man nach Rosserrı zur Nachahmung von Butter außer 
gestoßenen Mandeln noch Rosenwasser, Zucker, etwas Weizenmehl, Hechtbrühe und 
Safran®®. Ein französisches Kochbuch aus dem Jahre 13017 behauptet, eine Pastete aus 
Karpfen- oder Hechtmilch, Brot und Mandelmilch schmecke wie Käse‘. Übrigens 
beschreibt eine Heidelberger Handschrift aus dem 15.Jahrhundert einen auf dem Rost 


gebackenen Fladen aus Mandeln, Fischrogen und Safran”, 
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Nach der Lockerung der Fastengebote im Jahre 1491 bestanden keine Bedenken mehr, 
Mandelmilch, die mit Kuhmilch bereitet war, zu Fastenspeisen zu verwenden; und in 


der Tat finden sich entsprechende Rezepte”!. 
Aus der Zeit, in der noch der Eiergenuß während der Fastenzeit verboten war, stammen 


offenbar auch Rezepte für Eierimitationen. Dagibt es Eier aus Mandelmilch”??, verlorene ”?, 
in Öl gebratene”* und halbierte Eier”5 sowie »Kroßeier« aus Mandeln”s, aber auch Eier 
aus Hechtrogen””. 

Eine Frage, die sich aus der alten Kochrezept- und Dültliteratur, soviel ich sche, nicht 
beantworten läßt, ist die, ob in den Speiseimitationen nur eine Art kochkünstlerische 
Spielerei zu schen ist, mit deren Hilfe man den Verzicht auf die verbotenen Speisen 
gleichsam optisch und geschmacklich vergessen machen wollte. Erinnern wir uns nun 
aber daran, daß man in früherer Zeit an die Übertragung von Kräften durch das Ver- 
speisen glaubte. Nach weit verbreitetem Volksglauben entspricht das Abbild»dem Urbild 
an Kraft, Wert und Wirkung«’®. Das gilt zunächst für Opfer, die der Mensch einer 
Gottheit darbringt; es gilt erst recht für die Opferspeise”?, die er selbst verzehrt. Da liegt es 
nun nahe, anzunehmen, daß durch die Speiseimitationen so etwas wie eine Umgehung der 
kirchlichen Fastengebote beabsichtigt war. Es ist durchaus wahrscheinlich, daß man sich, 
ohne gegen die kirchlichen Bestimmungen zu verstoßen, die Kräfte der Originalspeisen 
verschaffen wollte. Galt doch Rebhühnerfleisch als vüber alle andere wilde Vögel ge- 
sund«8°, und Meister EBERHARD meint, daß unter den wilden Tieren keins als Speise ge- 
sünder sei als das Reh81. Das Ei als »natürliches Sinnbild der lebensbildenden Naturkraft 
und Fruchtbarkeit? und auch die Milch83 - letztere von den Diätetikern freilich recht 
unterschiedlich beurteilt8#* - mochten als Übermittler von Lebenskräften ebenfalls nur 


ungern entbehrt werden. 
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Illustration aus Hieronymus Bock »Kräutterbuch ... . samt angehenckter Speißkammer«, Straßburg 
1630 
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Festtagsspeisen 


Aus der gleichen Grundhaltung, aus der die im vorigen Abschnitt behandelten Speise- 
verbote entstanden sind, ist die Sitte zu verstehen, bei bestimmten feierlichen Gelegen- 
heiten besondere Speisen zu verzehren. Hierbei spielt die Auffassung der Mahlzeit als 
Opferhandlung eine erhebliche Rolle. Unter dem Gesichtspunkt anthropomorpher 
Gottesvorstellungen ehrt man die Gottheit durch Opferspeisen, die nach Bestandteilen 
und zuweilen auch nach der Form zu ihr in enger Beziehung stehen!. Der Kult findet im 
gemeinsamen Mahl sinnfälligen Ausdruck. Als Gast segnet die Gottheit die ihr dar- 
gebrachten Speisen, die der Mensch doch ihr verdankt?. Das christliche Tischgebet drückt 
das aus: »Komm, Herr Jesu, und sei unser Gast und segne, was du uns bescheret hast«. 
Durch den göttlichen Segen werden nach dieser Auffassung die in den Speisen vorhan- 
denen Kräfte in besonderem Maße wirksam für die Menschen, die sie genießen. 
Christliches und Außerchristliches sind auf diesem Gebiet des Speisebrauchtums eng 
miteinander verknüpft. So erstreckt sich die kirchliche Weihe auf das Osterlamm?, aber 
auch auf den Schweineschinken*. Letzteres ist seit dem 10. Jahrhundert nachweisbar. Auf 
die kultische Bedeutung des Schweines bei den Germanen wurde bereits hingewiesen. 
Zur Weihe am Osterfest brachte das Volk anstatt des gewöhnlichen Brotes feinere 
Gebäcke; sehr oft hatten diese bestimmte Formen?. Im Jahre 1454 wurden in Lüneburg 
gegen Ostern keilförmige »Weggesemmeln«, viereckige »Schönroggen« aus feinstem 
Roggenmehl, »Jungfrauenbrot« vermutlich aus feinem Weizenmehl und »Gewürzbrote« 
gebacken®. Das alles waren ursprünglich Opfergebäcke. Dergleichen gab es auch speziell 
zu Weihnachten, Fastnacht, Allerseelen und Neujahr sowie zu Kirchweihfesten”. 

Wir können hier auf die zahlreichen Festtagsspeisen nicht näher eingehen. Das Verspeisen 
gewisser Stoffe, die wesentliche Bestandteile derselben sind, übt nach der Volksmeinung 
heilbringende Wirkung aus auf Mensch, Vieh und Acker, und zwar vornehmlich dann, 
wenn es bei bestimmten Gelegenheiten erfolgt. Eine erhebliche Bedeutung haben da 
Gebäcke, die Honig enthalten: Leb- oder Honigkuchen. 

HERODOT (circa soo bis circa 424 vor Christus) erwähnt, daß die Athener allmonatlich ihrer 
Stadtgöttin Pallas Athene Honigkuchen als Speise darbrachten®. THEORRITOS (circa 305 bis 
circa 260 vor Christus) schildert, wie man zu seiner Zeit in Alexandria dem in Syrien 
beheimateten Gott Adonis würzigen Honigkuchen zu seinem Festtag bereitete aus fein- 
stem Weizenmehl, Gewürzen (»Blumen«), Honig und Wasser?. Den Toten gab man 
Honigkuchen mit ins Grab, sei es als Opfer für die unterirdischen Schlangen oder sei es 
- in späterer Zeit — zur Besänftigung des Kerberos!®. Nach Pausansas (um 175 nach 
Christus) diente Honigkuchen zur Besänftigung von Dämonen!!. Er hat auch im ger- 
manischen Volksbrauch hier und dort wohl bis heute Bedeutung gehabt, sei es unmittel- 
bar, sei es als wesentlicher Bestandteil der Brantweinkaltschale und ähnlicher Brauch- 
tumsspeisen!2, Honig galt in der Antike als Götterspeise!?. Zu dieser Stellung mag ihm 
die Tatsache seiner konservierenden Wirkung mitverholfen haben, die ja auch in honig- 
reichen Ländern wie Südrußland und Vorderasien dazu geführt hat, wertgeschätzte 
Verstorbene in Honig beizusetzen!*. 

Sicherlich dienten Honig und Honigkuchen sehr oft als Speisebestandteile im Rahmen 
der allgemeinen Ernährung, ohne daß kultische oder ähnliche Beziehungen anzunehmen 
sind!5. Aber auch dort, wo diese vorliegen, bleiben sie in der Kochrezeptüberlieferung 


meist unerwähnt oder sind allenfalls aus der Namengebung der betreffenden Speisen 
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oder wohl auch aus beiläufigen Hinweisen zu erschließen. CATo beschreibt, wie man 
Lorbeer- und Mostkuchen bereitet: 

aus mit Most angemengtem Weizenmehl, Anis, Kümmel, Schmalz und geschabtem 
Lorbeerreis!®. Indes erst JUvENAL (circa 58-140 nach Christus) läßt uns wissen, daß das 
eine römische Hochzeitsspeise war!7. 

Spezielle Hochzeitsspeisen dienen meist der Förderung und vorzüglich der Übertragung 
von Fruchtbarkeit!®. Noch RuUMORR sagt!?, Bockshoden seien »früher« schr gesucht 
gewesen, fänden aber nunmehr nur noch wenige Liebhaber. Man setzte sie Neuvermähl- 
ten als Hochzeitsspeise vor. Die absichtsvolle Bedeutung solcher Spezialspeisen ist außer 
durch wirkungsbestimmende Bestandteile auch durch Namengebung, Formung und 
Färbung, llenlalls desiich ehe ndler mehrere dieser Elemente bedingt. Ein kaum noch 
immer verstandenes Überlebsel aus dieser Vorstellungswelt ist das Herz aus Lebkuchen, 
das der Jüngling stellvertretend für sein eigenes seiner Angebeteten schenkt. 

Die vergleichsweise wenigen Hinweise, die naturgemäß die Kochbücher hinsichtlich der 
Verbindung bestimmter Speisen mit Festen des Jahreslaufes und mit solchen der Familie 
bieten, werden ergänzt durch Mitteilungen in Quellen anderer Art. Manches ist da 
Rechnungsaufzeichnungen, Speiseordnungen, Dichtungen und Berichten zu entnehmen. 
Nach einem Güterverzeichnis des Stiftes Gandersheim (Niedersachsen) aus dem 13. Jahr- 
hundert verzehrte man hier zu Weihnachten, Mariae Reinigung und Ostern »Hodeken« 
(auch »Hudeken« oder »Hydeken« genannt), ein Gebäck aus Eiern und Weizenmehl?°, 
Der österliche Lammbraten wurde in dem gleichen Stift ringsherum mit zwölf Eiern 
umgeben?!. Zum Martinstest gab es hier einen Eber??. Dem entspricht, daß in Norwegen 
das Schwein das typische Martinsessen lieferte. Des traditionellen Gänseessens zu Martini 
sedenkt der Helmstedter Chronist HENNING HAGEN zum Jahre 1413: Lieferanten waren 
hier offenbar die Juden, denen die Martinsvögel wohl als Schutzabgabe auferlegt waren??. 
Nach Conrad von Heresbachs Zeugnis von 1573 galten die Juden als »wunderbare 
Gänsemäster«.2* 

Schr oft läßt erst die Kenntnis der Zusammensetzung einer Brauchtumsspeise ihre Be- 
deutung recht verstehen. Naturgemäß spielen dabei auch alte Vorstellungen über die 
medizinisch-therapeutische Bedeutung mancher Speisebestandteile eine erhebliche Rolle. 
Die Kochrezeptliteratur bildet nicht selten ein wichtiges Hilfsmittel für die Aufhellung 


derartiger Zusammenhänge. 


Oben: Lebkuchenhaus, Detail aus »Das Schlaraffenland«, Einblattholzschnitt 
Ende des 15. Jahrhunderts 


Rechts: Bruder Lebküchner, nach der Chronik des Zwölfbrüderhauses, Nürnberg 1520 
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Formung und Färbung 


von Speisen und ihr Sinn 


Es ist eine die mittelalterliche Lebenshaltung kennzeichnende Erscheinung, die in ihren 
Auswirkungen bis in den Volksaberglauben unserer Zeit ausstrahlt, daß der Mensch das 
Sinnbild nicht nur als ausdeutende und erhellende Kraft versteht. Er schreibt ihm viel- 
mehr eine unmittelbare Einwirkung auf das Leben zu. 

So wirken denn nach dieser Auffassung Form und Farbe einer Speise unmittelbar 
auf den, der sie verzehrt, sofern in ihnen bestimmte Kräfte sinnbildlich zum Ausdruck 
kommen. Der Neapolitaner GIAMBATTISTA PORTA (1535-1615) hat in seinem »Phyto- 
gnomica«! betitelten Buche auf diesem Gebiete allerlei Wissen zusammengetragen. So 
wertlos PorTASs Werk vom Standpunkt der Medizin ist, so ist sein Inhalt doch äußerst 
wichtig für das Verständnis alter Heilmethoden und - im speziellen Bezug - für das der 
Formung und Färbung von Speisen. Die Übertragung der Vorstellungen von einem 
Gebiet auf andere ist leicht verständlich. Porta behauptet, daß Pflanzen, die Ähnlich- 
keiten mit Teilen von Lebewesen (Tieren) aufweisen, auch deren Kräfte besitzen?. 
Männliche und weibliche Kräfte können aus männlichen und weiblichen Pflanzen 
erschlossen werden?. Dunkle Pflanzenfarben und schwarze Tiere erzeugen schwarze 
Leber und zeigen die schlimmsten Krankheiten und den Tod an*. Zu dunkler Farbe 
neigende Blüten oder Simplizien sind gut gegen böse Geisterd. Durch ständiges Essen 


roter Speisen wird das Blut vermehrt®. Gemischte Farben rufen gemischte Säfte her- 


Wir erwähnten bereits in anderem Zusammenhang die Bedeutung der Fruchtbarkeits- 
übertragung durch Hochzeitsspeisen. Diese tritt nun gar nicht selten in Erscheinung 
durch entsprechende Formung, die oft genug an Deutlichkeit nichts zu wünschen übrig 
läßt®. 

Das älteste niederdeutsche Kochbuch bringt eine Anweisung für die Herstellung einer 
Burg mit Mauer und Türmen aus fein gestoßenen Erbsen? sowie eine zweite für eine 
solche aus geriebenem Weißbrot!P. Hier werden dazu je ein grünes, rotes, blaues und 
gelbes »Blatt« gemacht. In die Burg sollen ein gebratenes Huhn und vier lebende Vögel 
getan werden. Ich vermute hier das gleiche Schaugericht, das in der Stadt Braunschweig 
bis nach 1600 den Hauptschmuck der Hochzeitstafel bildete!!. Hier wurde obenauf »vein 
großes rundes Ding, der Bräutigam genannt«, gesteckt, das mit gemalten Bändern schön 
geziert war. Durch die Hochzeitsordnung von 1608 wurde die Brautburg abgeschafft 
und durch die »Banner« ersetzt!?. Die Abschaffung erfolgte wegen des»obszönen Sinnes«t!. 
Dies weist darauf hin, daß es sich dabei um ein Fruchtbarkeitssymbol handelte. An- 
gesichts der Rolle, die der Hahn im niederdeutschen Hochzeitsbrauchtum spielt, gehören 
in diesen Zusammenhang die vielen »bruthanen van sucker und avergatener specerie« 
(Brauthähne aus Zucker mit Gewürzüberzug) einer Mecklenburger Polizeiordnung vom 
Jahre 131613, 

Aber auch die Darstellung von Menschenpaaren durch und auf Gebäck oder auch von 
geschlechtsbestimmenden Körperteilen gehören hierher!*. In Norddeutschland stehen 
da die »männlichen« Prilleken!5 den »weiblichen« Stuten!‘ gegenüber. 

Eine ähnliche Symbolbezogenheit durch Form und Inhalt liegt vor bei der in Nieder- 
sachsen üblichen »Pipwost« (Pfeifenwurst)!7, einer in Schweinedickdarm gefüllten Blut- 
wurst. Bei Hausschlachtungen wird ihr Genuß gern jungen, noch kinderlosen Ehepaaren 


empfohlen. Man nennt sie auch mancherorts »Taufwurst«. 
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Manche Gebäcke in bestimmten Formen gelten oder galten als Heilsträger oder als 
Glücksbringer. Dahin gehören bestimmte Tiere, Schneckengewinde, Doppelspiralen, 
Ringe und Brezeln als Symbole des Laufes der Sonne, nicht zuletzt diese selbst. Der 
Krapfen - niederdeutsch Kroppel — verdankt seinen Namen seiner krummen Gestalt. 
»Krummen Krapfen als ein Roßeisen«!® kennt ein Rezept aus dem 15. Jahrhundert. Dem 
Hufeisen wird seit alters magische Kraft zugeschrieben!?. Krapfen aber galten als beliebte 
Speise der Vegetationsdämonen und dienen seit alters als spezifische Weihnachts- und 
Fastnachtsgebäcke?". 

BURGSTALLER?! sieht in menschen- und tiergestaltigen Gebäcken Darstellungen von 
Göttern und anderen übersinnlichen Wesen. Der Mensch erlangt dadurch, daß er der- 
gleichen verzehrt, das Wohlwollen dieser Mächte und wird ihrer Kräfte teilhaftig. 
Derartige Sinnzusammenhänge sind sehr oft dem Bewußtsein des Volkes entschwunden. 
Nur schwache, unklare Vorstellungen leben etwa in bezug auf Lebkuchenherz und Marzi- 
panschweinchen fort. Geblieben sind die Freude am Gestalten und das Bestreben, beson- 
ders bei festlichen Mahlzeiten nichtnur dem Gaumen, sondern auch dem Auge Genüsse zu 
bereiten. Man könnte Meister HAnnsens Schilderung eines Tiergartens als Tafelschmuck 
wohl für ein unrealistisches Phantasiespiel halten??. Indes berichtet die Bremische Chronik 
von RYNESBERCH und SCHENE bereits zum Jahre 1376 über ein Prunkmahl, das der Erz- 
bischof von Bremen durch einen besonders kunstgewandten Koch zubereiten ließ und 
bei dem esähnliche Schaugerichte gab: | 

große vollständig wehrhafte Burgen, um die lebende Fische schwammen, aus denen 
lebende Vögel flogen und auf denen Menschen als Figuren zu schen waren. Die Vögel 
— genannt werden Schwäne, Pfauen und Kraniche — waren zumeist vergoldet und ver- 
silbert. Auch von ganzen vergoldeten und versilberten Lachsen ist die Rede. Die Vor- 
bereitung des Mahles, an dem fünfhundert Gäste teilnahmen, hatte über vier Wochen 
gedauert??2. 

Speisefolgen in englischen Kochbüchern aus dem 15. Jahrhundert verzeichnen zu jedem 
Gang ein Schaugericht??. Igel, Adler, Leopard und Rechtsgelehrter erscheinen da; auch 
werden Szenerien dargeboten. So erscheint der Gastgeber vor der heiligen Dreifaltigkeit 
neben Heiligen und Würdenträgern als »genießbares« Kunstwerk. Mitunter sollen die 
Tafelaufsätze mit Spruchbändern versehen werden**. 

Auch auf diesem Gebiet spielt die Mode eine Rolle. Der Geist der Renaissance spricht aus 
der Schilderung des Italieners MessısBuUGo, dem wir eine Anzahl Speisezettel - nach Sitte 
der Zeit meist von erstaunlicher Länge — verdanken. So schreibt er etwa von einem 
Gastmahl, das er am 20. Mai 1529 für den Erzbischof von Mailand arrangierte?®: 

Da zierten die Tafel fünfzehn je drei Hand große Zuckerfiguren; je fünf stellten Venus, 
Bacchus und Cupido dar. Sie waren alle zum Teil vergoldet und sehr kunstvoll und sehr 
kunstreich gestaltet. Sicherlich waren das in Hinblick auf den damaligen Preis des Zuckers 
auch materiell Kostbarkeiten. Es ist wohl anzunehmen, daß es sich in diesen Fällen um 
Tafelschmuck ohne tiefere Sinnbezogenheiten handelt. Hier ist noch auf die Ausführun- 
gen HurzinGas über die ventremets« französischer und niederländischer Hoffeste zu ver- 


weisen2®, 


Pfauen-Rezepte aus Marx Rumpolt »Ein new Kochbuch«, Frankfurt am Main 1604 
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»Der Küchenmeister«, 
Stich von J. Matham nach Joachim Sandrart, 
Anfang des 17. Jahrhunderts 


Zumindest in erster Linie als hintergrundslose »Tafelfreuden« sind manche Schauessen 


zu werten, die deutsche Kochbücher kennen, so, wenn man lebende Tiere in verdeckten 
Schüsseln oder in Pasteten zur »Kurzweil« auf die Tafel brachte?7. Lebende Krebse färbte 
man rot durch Bestreichen mit sehr starkem Branntwein und mischte sie unter ihre 
gekochten Artgenossen?®. »Das wird einen artigen Possen geben«, meint der Bericht- 
erstatter. 

»Wie man lebendige Vögel in Pasteten oder Schüsseln zum Tisch bringt«, erklärt uns 


DE RONTZIER??: 


Man macht einen lebendigen Hahn rein (auch kleine Vögel oder Feldhühner), vergoldet ihm den Hals, Schnabel 
und Füße, hängt ihm an den Hals und die Füße kleine Schellen, setzt ihn zwischen zwei tiefe Schüsseln — der 
Schüsseln nimmt man drei oder vier - und wenn »das Frauenzimmer« an langen Tafeln sitzt, soll man sie darauf- 
tragen und zugleich aufdecken. 


Man kann auch einen lebendigen Aal zwischen zwei Schüsseln zum Tisch tragen. 
Aale werden auch in einem Spanferkel auf die Tafel gebracht. Wird der Braten an- 
geschnitten, so »laufen die Aale auf dem Tische herum, und solches ist eine schöne Lust 


fürs Frauenzimmer«), 
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Pfauen, Schwäne undanderegroße Vögel balgtemanab, ehe man sieauf das Feuer brachte?!. 
Hernach stopfte man die Bälge mit dem Braten aus und gestaltete sie als Tafelschmuck. 
Entsprechend verfuhr man mit den Schweins-, Ochsen-, Gemsen- und Hirschköpfen??, 
In einen Schweinskopf tat man zuweilen Branntwein, den man mit Hilfe eines in Brot 
gepackten glühenden Kieselsteines auf der Festtafel zur Entzündung brachte??. Meister 
HAnnsen bemerkt dazu: »Ist unschädlich und schmeckt wohl«. 

Die Frage, ob hier mehr als eine bloße Tafelbelustigung vorliegt, kann im Rahmen 
dieses Buches nicht untersucht werden. Auffällig ist, daß das Experiment nur eben mit 
dem Schweinskopf vorgenommen wurde. Auf die Bedeutung des Schweins im Rahmen 
mythologischer Vorstellungen haben wir an anderer Stelle bereits hingewiesen. Freilich 
weiß DE RoNTZIER auch große Vögel zuzurichten, daß sie Feuer blasen>*. 

Weniger als Tafelschmuck denn als Kuriosität zu werten, ist das Ei?5 oder das gesottene 
Huhn?‘ in einem enghalsigen Glasgefäß. Man praktizierte es in dieses hinein, nachdem 
man die Schale, gegebenenfalls die Knochen, mit starkem Essig weichgemacht hatte. 
Jene prunkhaften Tafelaufsätze zierten wohl die Hochzeits- und anderen Festtafeln großer 
Herren. Im praktischen Leben des Alltags und für den kleinen Mann kam ihnen keine 
Bedeutung zu. Da spielten eine Rolle jene Gebilde aus Kuchenteig verschiedener Art, aus 
Zuckerwerk oder auch aus gelierter Speise. Daß dergleichen auch auf Herrentafeln er- 
scheinen mochten, haben wir bereits gesagt. Wir erwähnen hier noch einen Bericht über 
ein im Jahre 1504 in Goslar begangenes Hochzeitsmahl: 

Da prangten auf der Tafel viele vergoldete Gerichte mit Hirschen, Drachen, Pfauen- 
burg«?7. 

Schen wir uns nun einmal in der Kochrezeptliteratur um, wie derartige Herrlichkeiten 
angefertigt wurden. Konfekte und Gebäcke werden freihändig zu allerlei Gebilden ge- 
staltet?®, so etwa zu Kirschen, Birnen und Weberschiffchen. Dazu meint AnNA WECKER: 
»Solches ist den Kranken nützlich und lustig«3°. Aus Mandeln und auch aus anderem Ma- 
terial gestaltete Birnenimitationen werden auch sonst erwähnt“. Mit dem Mangelholz 
ausgewalzter Teig wurde mit dem Kuchenrädchen oder dem Messer ausgeschnitten zu 
allerlei Figuren wie etwa Herzen oder Adlern*!. Ein durch schraubenartiges Drehen 
geformtes Schmalzgebäck hieß Strauben#?. Beliebt war die Gestaltung von Igeln aus 
Mandelspeise*? oder aus Feigenmus**. Durch versilberte Gewürznelken oder durch Man- 
delsplitter deutete man die »Borsten« an. 

Gefärbte Geleespeise goß man in eine flache Schale und ließ sie erkalten, schnitt Wappen 


oder Blumen heraus und füllte die ausgeschnittenen Figuren mit andersfarbiger Gallert- 
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Pastetenformen 

aus Conrad Hagger 

»Neues Saltzburgisches Kochbuch«, 
Augsburg 1714 
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»Hochzeit zu Kana« 
Marzipantorte nach einem Holzmodel des 16. Jahrhunderts 


aus Nürnberg 
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Rembrandt Harmensz van Rijn »Die Pfannkuchenbäckerin«, 
lavierte Pinselzeichnung, um 1635 


TOO 


Backform aus Kupferblech für Napfkuchen, 
Schwaben, Ende des 17. Jahrhunderts 


masse*°, Dabei verwandte man auch Ausstechformen“®,. Aus je zehn bis vierzig*7, ja über 
fünfzig*® Hühnereiern verfertigte man Rieseneier. Eigelb und Eiweiß hielt man dabei 
getrennt durch zwei ineinandergesteckte Schweinsblasen#?. Oder aber man kochte zu- 
erst das Eigelb und dann das darumgetane Eiweiß5°. Als Hülle diente auch bei diesem 
Verfahren eine Schweinsblase. Ein altes niederdeutsches Rezept empfiehlt, die Dotter mit 
feingeschnittenen Rosinen oder Feigen oder auch mit grünen Erbsen oder mit Petersilie 
zu verrühren sowie mit Safran gelb zu färben®!. Für die Fastenzeit gab es Imitationen aus 
Hechtrogen, der als »Dotter« mit zerkleinerten Feigen und Safran und als »Eiweiß« mit 
gemahlenen Mandeln versetzt war®2. Als natürliche Model verwandte man im Mittel- 
alter Eierschalen, deren Inhalt ausgeblasen war?. Man füllte sie mit einem Gemisch von 
Eidotter, geriebener Semmel und Salz, überklebte das Eingußloch mit einer anderen Eier- 
schale und briet das Ganze in Butter oder am Spieß®*, wenn man nicht vorzog, es zu 
kochen oder zu rösten®®, 

Für größere Kuchen verwendet man Formen, in denen der Teig im Ofen gar gebacken 
werden kann. Eine bronzene Kuchenform römischer Herkunft (2./3. Jahrhundert nach 
Christus)? weist mit ihren geschwungenen Rillen die gleiche Gestalt auf, wie sie - seit dem 
16. Jahrhundert nachweisbar — noch heute für Napfkuchen (Guglhupf) üblich ist”. 
Das in diesen Formen Gebackene wird ursprünglich die rotierende Sonne versinnbild- 
licht haben. Freilich konnte man schr wohl auch Mörser oder andere Töpfe und Näpfe 
als Backformen verwenden. Sie mochten aus Bronze3®, Ton5? oder auch aus Glas60 her- 
gestellt sein. Die alten Kochbücher sprechen von »Kuchen in einem Mörser«°!, von »Mör- 
serkuchen« und von »Mörselkuchen«2, 

Auch zur Fertigung von Pastetenhüllen bediente man sich entsprechender Töpfes?. Nach 
dem ältesten niederdeutschen Kochbuch puderte man diese innen mit Mehl, strich sie in 
der Stärke der Topfwand mit Teig aus und ließ diesen im Wasserbad hartsieden®*. Als- 
dann tat man die Farce hinein, schlug den Topf ab, setzte ihn auf ein »Brett« zum Feuer 
und ließ ihn gar backen. Anna WECKER erwähnt Pastetenpfannen. 

Die Verwendung von Modeln zur Formung von Speisen - vorzüglich Opfergebäck - 
war bereits im alten Ägypten bekannt‘. Auch aus der römischen Antike sind Tonmodel 
erhalten‘. Nördlich der Alpen tauchten seit etwa 1400 aus Stein oder aus vorgebranntem 
Ton gefertigte Model auf”. Wenn man behauptet hat, daß Holz für diesen Zweck erst 
seit dem 16. Jahrhundert in Gebrauch gekommen sei68, so erwähnen doch Kochbücher 
aus dem 15. Jahrhundert bereits dergleichen als etwas Selbstverständliches®. Die Vergäng- 
lichkeit des Materials hat offenbar verhindert, daß mittelalterliche Holzmodel auf unsere 
Zeit gekommen sind. Auch jüngere Exemplare sind häufig durch Wurmfraß arg be- 
schädigt”?°, 

Sicherlich gehörten Kuchenmodel zum Werkzeug der Lebzelter (Honigkuchenbäcker)?! 
und Konfektmodel zu dem der Apotheker?2. Indessen wird man sie auch in Haushalten 
vermuten dürfen, wo sie dann nicht nur zur Gestaltung von Gebäcken oder Konfekten 
verwendet wurden. Große Herren und Gemeinschaften ließen sich Model mit ihren 
Wappen anfertigen??, 

Zur Erzielung vollplastischer Objekte bediente man sich paariger Model. Damit die 
Hälften genau aufeinanderpaßten, waren sie mit korrespondierenden Löchern versehen, 


durch die Stifte gesteckt wurden. 
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Nach dem Kochbuch des Dorotheenklosters zu Wien gestaltete man auf diese Weise 
eine Fischspeise zu einem Rebhuhn?*, nach dem ältesten niederdeutschen Kochbuch”® 
eine Krebsspeise zu einem Krebs. Die betreffenden Model waren aus Holz. Wollte man 
sie zum Backen verwenden, schmierte man sie mit Butter aus und umgab sie außenherum 
mit einer Schicht Ton oder Lehm, ehe man sie in den Backofen tat”®. 

Im 16. Jahrhundert werden Wachsmodel?7? erwähnt, die, nachdem die beiden Teile mit 
einem Bindfaden zusammengebunden sind, mittels eines Metallröhrchens gefüllt wer- 
den. Model dieser Art dienten zur Herstellung der erwähnten Zuckerwerksfiguren”®, 
DE ROoNTZIer spricht von Formen, die nach Art von Durchschlägen siebartig durch- 
löchert sind”?. Sie dienten zur Herstellung von Speisen aus geronnener Milch und ermög- 
lichten das Abfließen der ausgesonderten Flüssigkeit. 

Geleespeise sowie Konfekt aus eingedickten Fruchtsäften goß man in »Schachteln oder 
Model« (Marx RumPporr)80, Meister HAnNseNn erwähnt Model aus Teig, über die»Sülze« 
(Gelee) geschichtet wurde8!. Zum Gelieren bediente man sich bereits im Mittelalter gern 
der Hausenblase®2. Aber auch Kalbsfuß-8 und Fischabkochungen®* dienten als Gelier- 
mittel. 

Sehr verbreitet waren jene Model, die eine Art von Stempel darstellten®°. In eine vier- 
eckige oder runde Platte sind figürliche Darstellungen geschnitzt, die in die Marzipan- 
oder Teigmasse gedrückt werden. Auch wird diese wohl in die Model gedrückt und vor 
dem Backen wieder herausgestürzt. Diese Technik wurde besonders für die Lebkuchen- 
bäckerei verwendet. Model dieser Art befinden sich in vielen europäischen Museen. Frei- 
lich bleibt bei dem einzelnen Stück häufig die Frage offen, ob es einst zum Handwerkszeug 
eines gewerbsmäßigen Honigkuchenbäckers oder Lebzelters gehörte oder zum Inventar 
der Küche eines privaten Haushaltes. Besonders prächtige Model sind aus der Renaissance- 
und aus der Barockzeit erhalten. Es scheint, daß als Vorlagen für ihre bildlichen Dar- 
stellungen mitunter jene Modelbücher dienten, die Muster für Stickereien zum Gegen- 
stand haben®®, 

Hier ist auch das Waffeleisen8?” zu erwähnen. Es besteht aus zwei Platten, deren Stiele 
zangenartig verschränkt sind. Die Platten tragen bildlichen Schmuck verschiedenster Art 
und zuweilen auch Inschriften. Dabei findet man Meißel-, Gravier- und Formstempel- 
technik angewandt. Seltener sind gußeiserne Waffeleisen. Zwischen die Platten wird ein 
leichter Teig getan, die »Zange« wird geschlossen und einen Augenblick in das offene 
Herdfeuer gehalten. Es gibt aber auch eine Waffeleisenart, die für geschlossene Herde 
bestimmt ist. Bei ihr sind die beiden Platten durch ein Scharnier verbunden und ruhen 
mittels einer Welle in einem auf das Feuer gestellten eisernen Kranze. Sobald die eine 
Seite des Gebäckes gar ist, wendet man das Waffeleisen mittels eines Hakens. Die in dem 
Gerät gebackenen kleinen Kuchen bezeichnet man®® als Waffeln, französisch gaufres, 
Eiserkuchen®°, Eisenbrot, Klemmkuchen, Knippkoken (Ostfriesland), Jahrkuchen, Nijars- 
kouk (Groningen), Neujahrskuchen. Diese letzten beiden Benennungen.weisen darauf 
hin, daß es sich um ein spezifisches Neujahrsgebäck handelt. Wird das frisch aus dem 
Eisen kommende Gebäck gerollt, so heißt es (Hohl-)Hippe?! (Süddeutschland), Krull- 
 koken (Nordseeküste) oder auch Rollertje?!. 

Zur Formung mancher Speisen kommt zuweilen die Färbung. Diese läßt jene mitunter 
deutlicher erscheinen, ergänzt sie und verdeckt zugleich Unanschnliches und Unsauber- 


keiten. Wir bemerkten aber auch, daß in älterer Zeit den Farben von Speisen wirksame 
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Waffeleisen, seitenverkehrt aufgenommen: 
a) Kevelaer um 1500, b) Düsseldorf 1537, 
c) Siegburg um 1700, d) Karlsruhe 1534, 
e-g) Salzburg 1539, h) Salzburg 1570, 
i) Salzburg 1554,j) München 13559, 
k) Salzburg 1560, 1) Regensburg 1562 
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Kräfte beigemessen wurden, von denen man Einflüsse auf die menschliche Gesundheit 
erwartete. Naturgemäß mochte auch die Färbung von Speisen dem wiederholt erwähn- 
ten Bestreben der Verdeckung ihres naturgegebenen Aussehens ebenso dienen, wie inten- 
sives Würzen das hinsichtlich des Geschmackes erreichte. Nicht zu vergessen ist schließ- 
lich, daß auch auf diesem Gebiet die Mode sich im Laufe der Zeit gewandelt hat. 

Sobald man alle diese Momente berücksichtigt, versteht man Angaben über die Färbung 
von Getränken und Speisen, die dem modernen Europäer seltsam, ja mitunter abstoßend 
erscheinen. 

Da wird Weißwein schwarz gefärbt??. Durch Vermischung mit Kornblumen oder mit 
Milch erhält er eine blaue Farbe??. Hechtspeisen färbt man schwarz, rot oder grün?“, 
Forellen veilchenblau?5. Meister EBERHARD beschlägt Kalbsleber auf der einen Seite mit 
roten, auf der anderen mit grünen Dottern. Ein anderer Kochkünstler vergoldet sie mit 
Blattgold?”. De RonTziek stellt ein grün gefärbtes Spanferkel vor?®. So verständlich dem 
Leser unserer Tage die Rotfärbung einer Mandelspeise in Krebsgestalt erscheint”, so 
unverständlich bleiben ihm karmesinrote Hühnerpastetensoße!%, kornblumenblaues 
Krebsmus!!, blaues Morchelmus!%2, schwarzes Weintrauben-, Birnen- oder Apfelmus!% 
und Äpfel in vielerlei verschiedener!0% oder auch nur veilchenblauer!0#2 Färbung. Da- 
gegen erscheint die Gestaltung verschiedenfarbiger Geleespeisen schon eher ansprechend. 
Besonders beliebt war hierbei, verschiedene Farben schachbrettartig anzuordnen!®, 
Fragen wir nun nach den Mitteln, die zur Färbung von Speisen verwendet wurden. 

Zum Vergolden von gefülltem Geflügel verwendet TAıLLevent Eigelb und Safran!%, 
Ein seit dem 14. Jahrhundert weit verbreitetes Rezept sieht dagegen Blattgold oder Gold- 
staub zum Vergolden vor. Das betreffende Objekt wird mit Honigwasser bestrichen. 
Dann wird das Gold mit Baumwolle angedrückt. Beim Versilbern verfährt man ent- 
sprechend 107, 

Grüne Farbe stellte man gerne aus Petersiliensaft her!0, aber auch aus Mangold- und 
anderen Blättern mit möglichst geringem Eigengeschmack!%?. Noch um 1900 wird Spi- 
nat dafür empfohlent!0, 

Blaue Farben lieferten die Blüten der Akelei!!!, der Lilie!!?, der Kornblume!!3 und des 
Veilchens!!*. Tornasol (Lackmus)!!5 kennt bereits der »Mönagier de Paris« als Mittel zur 
Erzielung von blauem Gallert!!6. Rumporr verwendet es zur Violfärbung von Forellen 
in Gallert!!7, ANNA TER BRAECK zur Bereitung einer karmesinroten Soße!!8, 

STAINDL färbt Mandelkäse mit einem Absud von Brasilholz und Hausenblase!!?. Ein 
besonders beliebtes Mittel, Speisen gelb oder rot zu färben, war der Safran!?0, Rot gefärbte 
Speisen erzielte man auch mit dem Saft der roten Beete!?!, Schwarz- und Braunfärbung 
mit gebranntem und geriebenem Lebkuchen!?2, 

Dieser diente zusammen mit Maulbeeren zur Herstellung einer braunen Tunke!?3, 
Braune Speisefarbe gewann man zudem aus der Weichselkirsche und der Berberitze!?*, 
Nach einem Verfahren, das die Maler zur Bereitung von »Tüchleinfarben« anzuwenden 
pflegten!?5, will DE RONTZIER ein »Brauntuch« angefertigt wissen: 


Schwarze Kirschen, Heidel-, Brom-, Moos-, oder Fliederbeeren werden in einem Mörser zerstoßen und durch 
ein Haartuch getrieben. In den so gewonnenen Saft werden reine Tücher mehrmals eingetaucht und an der Sonne 
getrocknet. Sie dienen dann zur Färbung von Speisen! ?®. 


Verhältnismäßig spät und offenbar auch seltener färbte man Speisen mit Indigo, Coche- 


nille und dem roten Farbstoff von Kermesbeere und Kermesschildlaus. 
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Rezept für farbige Mandelmilch 
aus »Koch und Kellermeisterey«, 
Frankfurt am Main 1557 


Das Wandern 


von Küchenrezepten 


Neben Speisen, die über einen bestimmten Personenkreis oder über einen gewissen räum- 
lichen Bereich hinaus nicht verbreitet werden, hat es zu allen Zeiten andere gegeben, die 
über mehr oder weniger weite Gebiete hin Interessenten und Liebhaber fanden und finden. 
Die Technik der Butterherstellung gelangte in der Antike über das Skythenvolk nach 
Griechenland!. Die Tibetnomaden und die von ihnen beeinflußten Mongolen gelten als 
die eigentlichen Buttererzeuger Innerasiens?. Im vierten vorchristlichen Jahrhundert er- 
wähnt der Dichter ANAXANDRIDES bei der Schilderung eines thrakischen Hochzeitmahles 
Butter verzehrende Männer von wenig gepflegtem Äußeren?. Letzteres hat insofern Be- 
deutung, als nach Prinıus die Butter die vornehmste Speise der Barbaren war, die die 
Reichen vom Volke unterschied*. Im alten Rom galt Butter als Luxusspeise und blieb es 
bis gegen Ende des Mittelalters. Mit der Technik ihrer Herstellung wanderte die Bezeich- 
nung zu den Griechen und von diesen zu den Römern. Sie taucht in der bekannten Land- 
güterordnung KARLS DES GROSSEN aus der Zeit kurz vor 800 auf®. Ob das Wort »butirum« 
aus dem antiken Sprachschatz übernommen ist, ist hier nicht zu untersuchen. Ein anderes 
von der antiken Küche übernommenes skythisches Erzeugnis war nach Dioskuripes der 
Pferdekäse®. 

Aus Lydien gelangte Kandaulos (aus gekochtem Fleisch, geriebenem Brot, phrygischem 
Käse, Dill und feiner Brühe) nach Griechenland”. 

Aus Thessalien kam zur Zeit der Makedonenherrschaft Mattyes, ein feines Fleischgericht, 
nach Athen®. 

Bereits PERIKLES hatte in seiner berühmten Rede auf die Gefallenen den Athenern erklärt: 
»Die Größe der Stadt zieht uns aus allen Ländern die Fülle der Erzeugnisse heran, und was 
bei uns das Land an Gütern hervorbringt, können wir nicht in höherem Grade als uns 
eigen genießen denn alle Schätze der Welt«. 

Es liegt in der Natur der Sache, daß mit den Produkten fremder Länder auch die dazu- 
schörenden Verwendungs- und Bereitungsanweisungen nach Athen gelangten. In wel- 
chem Umfange die einzelnen Volkskreise davon Gebrauch machten, ist eine andere 
Frage. Im übrigen ist der Grieche seit je als anspruchsloser Esser bekannt, und das alte 
Sparta mit seiner bekannten Schwarzen Suppe galt als wenig tafelfreudig. Schr beschei- 
den waren auch die Speiseansprüche der Römer zur Zeit des älteren CATo (234-149 vor 
Christus). In den etwa zwei Dutzend Speisen, die dieser in seinem Lehrbuch über die 
Landwirtschaft überliefert hat, werden immer die gleichen Zutaten erwähnt!. Es sind 
ihrer - einschließlich Wasser, aber ohne Öl - acht. Der punische Brei (puls Punica) ist, wie 
der Name zeigt, aus Karthago eingeführt!!. 

Ein Bild der Fülle bietet dagegen das Apicius-Kochbuch, das in der uns überlieferten 
Form dem vierten oder fünften Jahrhundert nach Christi Geburt angehört. Hier finden 
wir eine Anzahl Rezepte griechischer Herkunft. Die Bezeichnung einer Fischspeise als 
»patina zomoteganon«!? und die eines in scharfer Brühe eingelegten Huhnes als »pullum 
oxyzomum«!3 lassen das erkennen. Die Parther in Mesopotamien und die Numidier in 
Nordafrika steuerten je ein Rezept für die Zubereitung von Hühnern bei: »pullum Par- 
thicum«!# oder »pullum Numidicum«'°. 

Die Erscheinung, daß Kochrezepte »wandern«, hat auch in mittelalterlichen Kochrezepten 
sprachliche Spuren hinterlassen. Allerdings ist damit zu rechnen, daß nicht immer die 


Bezeichnung einer Speise ihre Herkunft offenbart. Da gibt es denn vein fremdes Gebäck 
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heißt Schnabel«!6. Woher es gekommen ist, wird nicht gesagt. 

Auf Herkunft aus Gebieten außerhalb des christlichen Kulturkreises weist die Bezeich- 
nung von Speisen als »heidnisch«. »Heidenbrei«'?, »Heidengrütze«!8 und »Heidenbrot«!? 
verdanken ihren Namen ihrem Grundstoff, dem früher allgemein als »Heidenkorn« be- 
zeichneten Buchweizen (Fagopyrum sagitatum)?0, Dieser wurde auch als »Türkenkorn« 
und als »Tartarenkorn« bezeichnet. Seine Heimat ist Ostsibirien?!. Nach Italien gelangte 
er als»grano Saracenico« aus der arabischen Welt. 

Freilich irrte HERrR??, wenn er das »panic(i)um« seiner lateinischen Vorlage der Gesund- 
heitstafeln des ELLUCHASEM ELIMITHAR (gestorben 1052)? als »Heidenkorn« übersetzte?*. 
In Deutschland soll der Buchweizen erstmals im Jahre 1396 in Nürnberg nachweisbar 
sein. Immerhin mag er in Mitteleuropa sehr wohl durch die Zigeuner heimisch geworden 
sein. Deren Nomadenleben faßte man im Mittelalter als Strafe Gottes für ihren - angeb- 
lichen — Rückfall in das Heidentum auf??. »Boh&mien« bezeichnet im Französischen den 
Zigeuner. »Heidnische Erbsen« heißen im »Buch von guter Speise« zugleich »Böhmische 
Erbsen«?°, Dieses Gericht besteht hier aus Mandeln, Gewürzen und Honig und hat im 
Gegensatz zu den »Böhmischen Erbsen« des Tegernseer Kochbuches?? nichts mit den 
bekannten Leguminosen zu tun. 

So muß die Frage unbeantwortet bleiben nach der Herkunft der verschiedenartigen 
»Heidnischen Kuchen«?®. Entsprechendes gilt von den »Heidnischen Eiern« des ältesten 
niederdeutschen Kochbuches??. 

Handel, Pilgerfahrten sowie die Rezeption arabischer Literatur durch Übersetzungen 
vermittelten seit dem 12. Jahrhundert die Kenntnis orientalischer Genuß- und Nahrungs- 
mittel sowie diejenige von Vorschriften über die Verwendung und Zubereitung. 

So enthalten die Diätvorschriften in dem Werke des ELLUCHASEM ELIMITHAR zahlreiche 
Speisebezeichnungen sowie Zubereitungshinweise. Da heißt es denn etwa: »Tabegeth 
ist eine Speise von geröstetem Fleisch, und danach sauer gemacht.« 

Eine Randbemerkung gibt »FıLıus Mes.«, den Sohn des Mesug, als Quelle an. Gemeint 
ist wohl MASAWAIH AL-MARDINI, im Abendland als Mesue junior bekannt?!. Er stammte 
aus Mardini in Obermesopotamien, lebte in Bagdad und später in Ägypten am Hofe des 
fatimidischen Kalifen und starb im Jahre 1015. Eine Bereitungsvorschrift für die Speise 
Tabegeth befindet sich nebst vielen anderen Kochrezepten orientalischen Ursprungs in 
der Handschrift Cgm 415 der Münchener Staatsbibliothek 2. 

Dieser Kodex aus dem 15. Jahrhundert enthält auf den Blättern ı bis 20 und 37 bis 98 eine 
Sammlung von Kochrezepten. Sie wird genannt »daz puch von den chosten mit wein 
gemacht, da do maister Jambonino von Cremona zu Venedig awzz arabisch czu latin 
gemacht wart und awzzgeczogen wart awzz dem puch maister Gege Heyse suon, der di 
ist gewest Algatzelis sun und ist genannt daz puch von den speisen und slechten erttz- 
neyen und tzugeseczten (zusammengesetzten) oder gemischten r(ezepten)«. Es handelt 
sich um Auszüge aus dem alphabetischen »Verzeichnis der Dinge, die der Mensch zu 
brauchen pflegt«, das Isn JazLA (gestorben 1100) für den Kalifen von Bagdad zwischen 
1075 und 1094 schrieb. 


Blatt aus »daz puch von den chosten mit wein gemacht... .«, 
15. Jahrhundert (Cod. germ. 415) 
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Über den venetianischen Übersetzer habe ich nichts ermitteln können. Wer das Werk ins 
Deutsche übertrug, ist nicht ersichtlich. Grundsätzlich sind die einzelnen Artikel nach 
folgendem Schema angelegt: 

1. Name, 2. Zubereitung, 3. Wirkung auf den Körper, 4. Vertreibung der Schädlich- 
keit, das heißt Temperierung. 

Die Übersetzung ist offensichtlich nicht frei von Lücken, Fehlern und Mißverständnissen. 
So muß schon der Hinweis am Anfang, daß essich um mit Wein bereitete Speisen handelt, 
auf einen Mißverständnis beruhen. Eine Anzahl der vorkommenden Namen konnte von 
sachkundiger Seite als arabisch nachgewiesen werden?*, anders ist wohl türkisch?5. Das 
Vorkommen von Hammelschwanzfett kann sehr wohl auf die Herkunft des betreffenden 
Rezeptes aus dem Gebiet des Libanon hinweisen; denn hier werden Hammel mit beson- 
ders starker Schwanzfettbildung gezüchtet?®?. Doch diente zumindest noch im neun- 
zehnten Jahrhundert (und dient vielleicht noch jetzt) dieses Fett im Iran den Ärmeren 
statt der Butter als Speisezusatz?®. Wir finden es in einem Rezept für das oben erwähnte 


Tabegeth?”?: 


Schneide Fleisch zu kleinen Stücken und leg damit ineinen Hafen das Fett von einem Hammelschwanz und Sesam- 
oder anderes gutes Öl ein Drittel Pfund, Wasser ein Viertel Pfund, Salz (vsalgemme«) eine halbe Drachme 
und Safran ein Viertel Pfund (richtig vielleicht Drachme?). Danach tue Zwiebel oder Zwiebelsaft eine Drachme 
dazu sowie etliche Rautenblätter, Minzen und Eppich, solange bis das Fleisch beginnt zu trocknen (!). Danach 
tue dazu ein wenig Koriander, Feldkümmel, Welschkümmel, Zimtrinde, Ingwer und Pfeffer. Und nimm zuerst 
die Halfte und laß es sieden, bis es (gar) gekocht ist. Das andere Teil mische mit ein wenig Essig, Limonensaft 
und Agrest. Und wer da will, der tue Muri dazu, das ist gesalzen Wasser, oder Sumachwasser. Und wenn es 
gekocht ist, so brich zwei oder drei Eier darauf; und wer da will, der mag ein wenig Holunderblüte darauftun. 


»Effenechia« heißt eine Speise, deren Grundbestandteile Fleischstücke, Spinat (spinacz 
daz ist haydnissch chok), Reis, sowie zerlassenes Hammelschwanzfett bilden?®. Die Re- 
zeptsammlung verzeichnet einen Braten, »den die Armeni machen von ainem langen 
ruckpraten oder schulterprat, frisch oder gesaltzen von ainem swein oder castrown« 


(Hammel) »oder kitcz oder von anders viechs«: 


Mit Salz und Kümmel gestoßener Knoblauch wird auf das Fleisch gestreut, das zu Stücken oder langen, flachen 
Streifen geschnitten wird einen Tag oder länger, ehe man es brät. Mit feinem Zucker erhöht man den Wohl- 
geschmack??. 


Dieses Rezept dürfte ein späterer Zusatz sein, ebenso wie etwa die »Venedische turten«®", 
der Braten »nach padanischen sitten«*! und die nach Poitiers weisende »salsa Pictavien- 
sium«*2, Wenn »prechema« als eine Kost bezeichnet wird, die die Venezianer auf ihren 
großen Gastmählern und Festen verzehren®?, so zeigt dies, daß die in dieser Handschrift 
stehenden Rezepte nicht nur Buchwissen darstellen, daß sie vielmehr für den praktischen 
Gebrauch aufgezeichnet sind. 

Beziehungen zwischen Orient und Okzident spiegeln sich in der Bezeichnung »Sarazenen- 
brühe«, die in englischen“, französischen“ und italienischen** Kochbüchern aus dem 
Mittelalter überliefert ist und in Spanien als »salsa Arabica« bezeichnet wird?’. Hin und 
wieder mögen fromme Christen freilich Bedenken gegen den Genuß derartiger Speisen 
schegt haben. Heißt es doch in dem Kochbuch der Leipziger Dominikaner zu einem aus 
gchackten Feigen und Weißbrot bereiteten »Braten von Feigen«*®: 

»In Asia essen es die Arabier und Ungläubigen in der Fasten — aber braucht sich kein 
fromm christlich Gemüt darob zu entsetzen«. 

Aber schon die Aufzeichnung solcher Art Rezepte beweist, daß man im allgemeinen doch 


nicht kleinlich war. 
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Ob das Verbot der Braunschweiger Hochzeitsordnung von 1573 (1579 wiederholt)*?, 
bei Hochzeiten »Schildekuchen, Mörserkuchen« oder »Heidenische Kuchen« aufzutragen, 
religiös bedingt war, ist zweifelhaft; denn das Verbot erging angeblich, damit Kosten 
gespart werden sollten. Weniger bedenklich mochte vom religiösen Standpunkt aus das 
Verzehren von Hühnern auf griechische Art sein, deren das »Buch von guter Speise« zwei 
Rezepte5® und das älteste niederdeutsche Kochbuch3! eine Zubereitungsvorschrift bietet. 
Immerhin erscheint der »Reis von Griechen« des erstgenannten Kochbuches5? in der 
Jüngeren Handschrift nur als»Ain mus von reyse«5?, und von den Griechen ist keine Rede 
mehr. So mag manches Kochrezept die Spuren seiner Herkunft verloren haben. 

Seit den Anfängen der mittelalterlichen Kochrezeptliteratur läßt sich aus Speisebezeich- 
nungen das Wandern von Kochrezepten innerhalb der europäischen Kulturgemein- 
schaft nachweisen. 

In alten französischen und englischen Kochbüchern findet man Tunken aber auch andere 
Speisen, die aus Deutschland (ode Alemayne«, »of Almayne«)* stammen. 

In Deutschland erfreuten sich die böhmische und die ungarische Küche besonderer 
Beliebtheit. Eine Münchner Handschrift vom Jahre 1458 enthält einen leider nur kurzen 
und im Grundsätzlichen wenig ergiebigen »Vermerk eine gute Kunst von ungarischem 
und böhmischem Essen zu kochen«55. »Böhmische Erbsen« begegnen in den Kochbüchern 
von Tegernsee (15./16. Jahrhundert), der Wolfenbütteler Handschrift 48.20 Aug.4° 
(1608)5” sowie CoLErs’®, Im Leipziger Klosterkochbuch ist zu lesen, wie man einen 
Hasen auf böhmisch anrichtet5?. Man verstand sich in Süddeutschland darauf, Kapaunen 
yauf böhmisch einzumachen«. Rumporr lehrt, wie man Ochsen einmacht als »Ott- 
warsck auf böhmisch mit Krömet oder Wacholderbeer«!. ELEONORA MARIA RoSsALIA 
VON LICHTENSTEIN kennt böhmische Golatschen‘? und spricht vom»Pugaischen Brot von 
Kokholky«als einer böhmischen Speise, | 

In deutschen Kochbüchern findet man auf ungarische Art bereitete Rinder-, Kalbs- und 
Schweinebraten, Hirschwildbret, Hirschlunge, Geflügel, Hecht, Hausen, Sauerkraut, 
Käsesuppe, Spinat und Torte‘*. Daß sich Marx RumPporr als guter Kenner der ungari- 
schen Küche erweist‘, dürfte unter anderem auf seine Herkunft zurückzuführen sein. 
Er sagt, daß man in Ungarn und Polen das meiste mit Zwiebeln koche‘. Tadelnd 
bemerkt er, die ungarischen Köche nähmen gern Ingwer zu in sauer eingekochtem Geiß- 
fleisch, das aber davon einen bitteren Geschmack bekomme®”. 

Bereitungsvorschriften für »Ungarische Torte« stehen in dem »Libro di cucina« aus dem 
14. Jahrhundert8, solche für »Forelle in Wein auf ungarische Art« in dem »Libro novo« 
des CHRISTOFORO DE MESSISBUGO®?. 

In Deutschland fand seit dem 16. Jahrhundert die polnische Art, Hecht zuzubereiten, 
offenbar weite Verbreitung; das beweist die große Zahl der in verschiedenen Koch- 
büchern überlieferten entsprechenden Rezepte’%. Dagegen tauchen Lämmlein?”! und 
Rehwildbret?? »auf polnisch« nur vereinzelt auf, ebenso Hühner und Kapaunen auf 
polnische Art?2. 

Englische Brühe - »brouet d’Angleterre« - begegnet bereits in den ältesten französischen 
Kochbüchern??, Im 16. und 17.Jahrhundert werden in deutschen Handschriften und 


Drucken englische Fladen und Pasteten verzeichnet”*. 
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»Vermerk ein guede kunst von vngrischen 
oder pechamyschen essen zu kochen«, Blatt 
aus einer Handschrift von 1548 (Cod. germ. 349) 
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Franz Snyders »Küchenstück«, 
Gemälde auf Leinwand, 1620/50, 135x201 cm, 
Alte Pinakothek, München 


109 


Diego de Velasquez »Christus im Haus von Martha und Maria«, 
Gemälde auf Leinwand, 1. Viertel des 17. Jahrhunderts, 59x 102 cm, 
National Gallery, London 
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Spaniens Weltmachtstellung im 16.Jahrhundert hatte die Verbreitung der spanischen 
Mode in Europa zur Folge. Sie erstreckte sich auch auf die Zubereitung von Speisen. 
Aber schon seit dem 10. Jahrhundert wallfahrteten in immer steigendem Maße Pilger 
zum Grabe des Apostels JAROBUs in Sant’Jago de Compostela”. Im späteren Mittelalter 
machte sich eine eigene Brüderschaft die Pflege der Jakobspilger zur Aufgabe und 
begründete und unterhielt Hospitäler als Unterkünfte für sie an den Wallfahrtsstraßen. 
Auf den Pilgerfahrten wurden naturgemäß viele Deutsche und Franzosen mit spanischen 
Speisen bekannt und fanden hin und wieder Gefallen an solchen. »Olla potrida«, die 
Nationalsuppe des spanischen Mittelstandes’”‘, wurde in ganz Europa verbreitet. Sie 
besteht in ihrem Ursprungsland aus Kohl, Lauch, Mohrrüben, Zwiebel, Kürbis, Knob- 
lauch, Pfeffer, Öl, Essig, Schweine-, Kalb- und Hammelfleisch sowie reichlich Speck. 
Indes erlebte dieses Gericht schon in seiner Heimat Variationen. So nennt ein Rezept als 
Zutaten Kichererbsen, frischen und alten Speck, Huhn, Schinken, Wurst, Kalbsfuß, 
Schweinsohr, Hackfleischklöße sowie Kartoffeln, Reis, Schmink- und andere Bohnen”?”. 
Kennzeichnend für dieses Gericht ist, daß es aus schr vielen Fleisch- und Gemüsearten 
besteht. Rumporr”® verlangt für seine »Hollopotrida« neunzig verschiedene Zutaten. 
Da wurde denn aus einer Speise des kleinen Mannes ein Luxusgericht recht absonder- 
licher Art. 


KIhHUhM. Mar Rumpoltsi 

Nimbein breiten oberzinten FifchEeffel/ pnd richt dag Kräuteriverck 
end Steifchwerck /es fen gebratdodergefotten/ wieguvor befchrieben ift/fein 
eynnacheinander/zettelweiß/ daß mangebrateng und gefottensdurchein- 
ander menge grüne Kränter/die klein gehackt feywgericben BrotonDar- 
mefanfäß,den Knobloch,der Elein gefchnitten ift, vHd dag Gewürg,fo jeßt 
beneldt/durcheinander gemerigt/dänicht alles oberein dauffen fompe. Bi 
werng eynigerichtift/fonimb die Rindfleifch‚Henneond Rappaunenbrühr 
die fein Iinde gefalgen,feig fie darüberdurch ein Harin Tuch. Nimb auchein 
eyngebrennt IPRehldareinfeß es auff Rolenrdoch auffkein brennende Geu- 
werrdaß canicht anbrennt/onnd fchamw,daß du eg nicht verfieden left/daß 
du ein jeglich Kück auffein Schüffelbefonder fanft anrichten: Dennfolche 
Speiß fanıman nicht lang fieden/mweilfie vorhin faftgarif. Und cin folche 
Speiß fanftu auffzehen oder zwölf Tifch zurichten /oder wol nur auffein 
U’ Bnndmuß fich ein Koch fluge tummeln/daß erdiefen Zeug allen zu> 
fammen bringt. Wer egauch wilzurichtenvder muß eggiveenoderdrey Tas 
gezuvor anfahen/dz er alleszufammen bringe, onnd faubersuricht/da wole 
gefchmack/ondnit verfalßen wirt. Darumbnennetman e8 Hollopotrida/ 
da ieleriensufammen Eompt/ond ifigut für König ond Keyferfürürften 
und Herinzugeben- 


Rezept für »Holopotrida zu machen« aus Marx Rumpolt »Ein new Kochbuch«, Frankfurt 1604 


Spanischen Ursprungs soll auch das über ganz Europa verbreitete »blanco manjar«, fran- 
zösisch »blanc mangerk«, sein. RosseLLı kennt davon zwei auf katalanische Weise zuberei- 
tete Arten??. RumPpoLT verzeichnet »Manscho Blancko auf Spanisch«®°, und der Schwede 
Ax& RÄLAMB bringt in seiner »Adelig Öfning@! ein Rezept für »Spansk Hwijt-Maat« 
(Spanische weiße Speise). 


RUMPOLT sagt: »Aus dem »Mansch Blancko< kannst du machen Spanische Krapfen oder 
Ungerische Torten oder Spanische Pasteten«#2. 

Spanische Kuchen®?, Krapfen®*, Pasteten®5, Tunken® und Pfantzel (Eierkuchen)?” sind in 
vielen Kochbüchern vertreten. Eine Wolfenbütteler Handschrift von 1608 verzeichnet 
ein spanisches Mus aus Eiern, Malvasier und Rosenwasser®®, während Aızssıo PIEMON- 
TESE (GIROLAMO RUSCELLI) über auf spanische Art zubereitete Pfirsiche berichtet®?. 

Die Verbindung Spaniens mit der Neuen Welt zeigt sich unter anderem auch darin, daß 
sich neue Speisen von dort her einbürgerten. Während die Schokolade in den übrigen 
europäischen Ländern noch kaum bekannt war, war sie in Spanien bereits das tägliche 
Getränk; sie wurde auf die im Herkunftsland übliche Weise hergestellt. 

Das dürfte wohl auch von der »Salsa Americana« gelten?!. Grüne Schminkbohnen 
bereitete man auf mexikanische Art”. Kubanische Brühe”, Zwiebelsuppe?* und eben- 
solches Huhn? waren ebenfalls in der alten spanischen Küche bekannt. Für »Eier auf 
portugiesische Art« findet man aus dem 17. Jahrhundert zwei Rezepte im »Vrai cusinier 
frangois« von DE LAVARENNE®® und je eines im »Parisischen Küchenmeister«” sowie in 
Äxz RAramss »Adelig Öfning«®. Sie alle weichen voneinander ab; gemeinsam sind die 
Grundstoffe Eier und Zucker. 

RALAMB gibt folgendes Rezept: 


Laß Zucker schmelzen mit Pomeranzenblumenwasser, dem Saft zweier Zitronen und ein wenig Salz, Eigelb. 
Setze es an schwaches Feuer. Rühre es mit einem silbernen Löffel; und wenn die Eier.sich von der Schüssel oder 
Pfanne lösen, dann sind sie gekocht. Wenn sie erkaltet sind, leg das Ganze zu einer Pyramide. Verzehre es mit 
eingemachter Zitronenschale, »Cottiniak« (Weißer Zimt?) und Deßmans-(Bisam-) Zucker. 


Aus Italien gelangten Kochrezepte nach Norddeutschland. EULENSPIEGEL als Koch in 
Hildesheim schneidet Rosmarin, »damit er die Hüner füllen wollt uff welsch Monier«!%, 
Die »Küchenmeisterei« kennt »Pasteten nach welschen Sitten«!9!, und auch das Kochbuch 
der Leipziger Dominikanermönche verzeichnet sie!”. Eine Wolfenbütteler Handschrift 
aus dem 15.Jahrhundert beschreibt ein »Welsch Grießmus« aus Grieß, Milch, Eiern, 
geläutertem Schmalz und darüber gestreutem Zucker!®, 

Weiter werden genannt eine Milchspeise »Gandelat«!%*, »Welsche Zurwanada«d'®, 
»Italienische Küchlein«!%, »Welsche Torte «177, »Zwieback von Genua«!08 und »Mailän- 
dische Cervelaten«!0%, Hiermit kommen wir in den Bereich der lombardischen Küche, 
die sich offenbar internationaler Beliebtheit erfreute. Meister HAnNnsEN verzeichnet 
»Lampardische Sülze«!!0, und die »Schatzkammer rarer und neuer Curiositäten« »Cerve- 
laten und Bratwürste, wie sie in der Lombardei bereitet werden«!!!. Der »Menagier de 
Paris« beschreibt Pasteten »ä la mode Lombarde«!!? und »potage de Lombars«!1?. In 
mittelalterlichen englischen Kochbüchern sind besonders oft »Lombardische« Schnittchen 
sowie weiterhin Reis, Eierkrem, Schmorfleisch und Brühe vertreten!!*, MessısBUGO 
verzeichnet »torta Lombarda«!15, 

Auffallend wenige Rezepte sind in den alten deutschen Kochbüchern als französisch 
gekennzeichnet. DE RONTZIER und Anna WECkER kennen französische Pasteten!!, und 
ELEONORA MARIA ROSALIA VON LICHTENSTEIN beschreibt, wie man einen Hammel oder 
Schinken nach französischem Brauch einschlagen soll!!7. 

Diese Dürftigkeit in der Überlieferung kann und darf nicht darüber hinwegtäuschen, 
daß die französische Küche seit dem Mittelalter einen außerordentlich starken Einfluß auf 


die Speisegestaltung in den übrigen europäischen Ländern ausübte!!8, der in der zweiten 
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Hälfte des 177. Jahrhunderts mit der Hinwendung zu französischer Modegestaltung auf 
wohl allen Lebensgebieten vorherrschend wurde. Die Basler Ausgabe von 1679 des 
Kochbuches der WEckERIn bringt als Anhang den »Parisischen Küchenmeister«. 
Französische Kochkünstler verbreiteten ihre Fachkenntnisse von Land zu Land. So war 
der von uns wiederholt erwähnte Franz DE RONTZIER französischer Herkunft. Auch 
werden deutsche Köche, um an sie gestellten Ansprüchen genügen zu können, in Frank- 
reich ihre Kenntnisse erweitert und allerdings hier deutsches Rezeptgut verbreitet haben. 
Das Vorhandensein alter französischer Kochbücher in deutschen Bibliotheken zeigt, wie 
sich das Nachahmen oder die Übernahme fremder Sitten auch auf unserem Gebiet aus- 
breitete. Erst recht trug die Übersetzung von Kochbüchern zur Internationalisierung und 
natürlich auch zur Französisierung der Speisenbereitung bei. Daran änderten wohl- 
gemeinte Kritik und harter Tadel nichts. 

Französische Speisebezeichnungen haben sich trotz allem durch die Jahrhunderte auf den 
Speisekarten aller Länder und insbesondere auch auf denen im deutschen Sprachgebiet 
erhalten. Wirkungslos verhallte da das Eifern gegen Speisen fremden Ursprungs, wie es 
FiscHAarT seiner Umdichtung von RABeLAıs’ »Gargantua« (1575) eingeflochten hat!!?. 
Noch 1822 meint RUMOHR im »Geist der Kochkunst«: »Die neueren deutschen Kochbücher 
sind leider meist bloße Nachäffungen der französischen wie dies schon ihre barbarische 
unnötigerweise durchaus französische Nomenklatur beweist«!2°, 

Das Interesse, das in den skandinavischen Ländern an »zugewanderten« Speisen bestand, 
bekundet eine schwedische Aufzeichnung aus dem 15. Jahrhundert!?!, die über Speisen 
aus fremden Ländern Auskunft gibt. Genannt werden da solche aus Nürnberg, Bayern, 
Leipzig, Innsbruck, Verdya(?), Branciola(?) und Venedig. Im 17. Jahrhundert verzeichnet 
RArLAMmB!?22 außer der erwähnten portugiesischen Eierspeise Rindfleisch auf englische Art, 
Putersuppe auf deutsche Art sowie »Gehacktes Ei mit Mainzer Schinken«. Hier sein 
Rezept: 

Nimm zwei oder drei Schinken, hacke sie klein, verrühre sie mit acht Eiern, etwas Salz und Pfeffer und mache 
davon Eierkuchen mit Schmalz. Dann tue darüber Hammelbrühe und Zitronensaft. 

Mainzer und westfälischen Schinken weiß man seit langer Zeit auch in Frankreich zu 
schätzen!23. Gedenkt doch des ersteren BoILEAU (1636-1711) in seiner Satire über eine 
lächerliche Mahlzeit!2*. Übrigens behauptet FiscHArT, Mainz sei nur der Handelsplatz, 
der Mainzer Schinken komme aus Westfalen!?>. 

»Norwegische Pasteten« aus gehackter Fischleber verzeichnet bereits der »Menagier de 
Paris«!26 - sicherlich ein interessantes Beispiel für die Internationalität der europäischen 
Küche in verhältnismäßig früher Zeit. 

Jüdische Kochbücher aus älterer Zeit gibt es, wie mir von sachkundiger Seite bestätigt 
wurde, nicht!?7. Mir sind nur drei Rezepte bekannt, deren Überschriften jüdische Her- 
kunft anzeigen. Messıspuco hat eines für eine Fleischspeise »alla Hebraica«!?#, und aus 
Osteuropa ist eines für »Karp po jwreski« (Karpfen auf jüdische Art)!?° überliefert. Das 
»Neue Hannoversche Kochbuch« (1800) verzeichnet »Judenbrühe zu Karpfen«'?°, An- 
gesichts der Abgeschlossenheit, in der jahrhundertelang der jüdische Bevölkerungsteil 
Europas lebte, sowie insbesondere der rituellen Gebundenheit der Speisebereitung nach 
den mosaischen Religionsvorschriften ist von dieser Seite eine unmittelbare Beeinflußung 


der gemeineuropäischen Küche kaum anzunehmen. 
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Juden bei koscherer Küche, aus Jan Enenkels Weltchronik, 14./15.Jahrhundert (zu den gezeigten 
Gänsen siche Seite 94) 


Spezialitäten bestimmter Gegenden und Orte wanderten auch innerhalb des Landes. 
Auch da läßt der Name nicht selten die Herkunft erkennen, Rosseruis italienischer 
»Epulario« verzeichnet Torte auf Bologneser Art!3!, der »Libro di cucina« kennt »Torta 
manfreda«!32, »Torta parmesana« und »Torta romania«!3?, Aus dem »M£nagier de Paris« 


erwähne ich das Konservieren von Ochsenzungen nach Gascogner Art!3*, »Crespes 4 la 


guise de Tournay«!?5 und »Brouet de Savoie«, aus TAILLEvENTS Viandier »Tartre Bour- 
bonnaise«!3%, 

Die Hühner von »Rinkauwe« beziehungsweise »Ringkan« des »Buches von guter Speise«!37 
dürften wohl aus dem Rheingau stammen; das betreffende Rezept ist freilich gänzlich 
anders als dasjenige Meister HAnNSENS zur Bereitung »Rheinischer Hühner«'38. Die 
»Haselhühner von Friesental«'3? geben mit ihrem Namen ein zwiefaches Rätsel auf. 
Zunächst handelt es sich da um eine Speise, die nach ihren Bestandteilen zu dem Hasel- 
huhn (Tetrastes bonaria) keine ersichtliche Beziehung hat. Sodann ist der Ortsname 
»Friesental« nicht festzustellen. Nicht zu Unrecht nennt daher die jüngere Version jenes 
»Buches von guter Speise« im Unterschied zu der älteren dies Gericht »Ain seltczam 
gemüs«1#), 

Der Schnee aus frischem Milchrahm, »wie man zu Augsburg im Sommer zur Abkühlung 
pflegt zu essen«!*! (16.Jahrhundert) ist eine Art Schlagsahne. Wir begnügen uns des 
weiteren mit der bloßen Aufzählung einiger hierhergehörender deutscher Speisebezeich- 
nungen: 

»Ein Mus, wie mans zu Ulm in der Sammlung macht«'#?, »Schwarzwälder«!# und 
»Schweizer Käse«!**, »Kleine schwäbische Küchlein«!#, »Nürnberger Gebäck«1*, »Nudeln 
aus der Grafschaft Tirol«!#7, »Rheinische Pasteten«!*8 und »Schinken auf Westfälische 
Art«1#9, 

Es versteht sich, daß eine ganze Anzahl von Rezepten »gewandert« ist, ohne daß das in 
den betreffenden Speisebezeichnungen zum Ausdruck kommt. Auf Untersuchungen in 


dieser Hinsicht muß hier verzichtet werden. 
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Geschmacksunterschiede 


im europäischen Raum 


Fischbänke mit Fröschen und Schnecken 
aus Ulrich von Richentals Chronik des Konzils 
zu Konstanz, um 1417 


Im Gegensatz zu den zahlreichen Speisen, die über Volkstums- und Landesgrenzen hin- 
aus sich weiter Verbreitung erfreuen, stehen solche, deren Verbreitungsbereich mehr 
oder minder eng begrenzt ist, ja, die weithin abgelehnt werden. Gründe für die Ableh- 
nung lassen sich zumeist nicht nachweisen, abgeschen von solchen religiöser Natur. 
Lassen wir diese hier beiseite, so läßt sich wohl manches aus dem Angebot von Speise- 
ingredienzien erklären, das in früheren Jahrhunderten ohnehin stärker begrenzt war als 
heute. Freilich werden auch heutzutage nur wenige Europäer den Geschmack etwa des 
Straußenfleisches aus eigener Erfahrung kennen, über dessen Zubereitung RumPoLT 
Angaben macht!. Indessen sind die Beschaffungsmöglichkeiten nicht immer maßgeblich 
für die Küchenwürdigkeit des einzelnen Naturproduktes. Manches bleibt weithin 
unberücksichtigt, obwohl es ohne Schwierigkeit zu beschaffen wäre. 

Viele europäische Kochbücher verzeichnen Rezepte, die die Bereitung von Fröschen? 
beziehungsweise von Schnecken? zum Gegenstand haben. Aber der Norddeutsche steht 
etwa dieser Art Speisen durchgängig betont ablehnend gegenüber, obwohl jene Tiere 
überall zur Verfügung stehen. 

Daran ändert auch nichts, daß Rezepte für Frosch- und Schneckenspeisen in norddeutsche 
Kochbücher Eingang gefunden haben. Um 1900 heißt es in dem Universallexikon der 
Kochkunst, das Fleisch des Eichhörnchens sei veßbar, wenn es auch‘ selten genossen 
werde«. RumroLr empfiehlt es als Braten, zum Einmachen und als Pastetenfüllung®. 
Der »Parisische Küchenmeister« will es wie Kaninchen zubereitet wissen, meint aber, 
yes sei nicht für die Teutschen«. Übrigens stellt ein modernes französisches gastro- 
nomisches Werk ebenfalls fest, der Geschmack des Eichhörnchens erinnere an den des 
Hauskaninchens und es werde wie dieses zubereitet®. 

Freilich hat auch das Hauskaninchen in Deutschland nur einen begrenzten Liebhaberkreis. 
Das Universallexikon der Kochkunst behauptet, sein Fleisch sei »nicht besonders schmack- 
haft«. In Deutschland hat es als Notspeise während der beiden Weltkriege Bedeutung ge- 
habt, während es in Belgien, Frankreich und England für weite Bevölkerungskreise ein 
beliebtes Nahrungsmittel bildet. GrımoD DE LA ReynIEre (1758-1837) meint freilich, 
das Kaninchen müsse von »jeder ein wenig auf ihren Ruf bedachten Tafel ferngehalten 
werden«!® und bezieht sich auf Boıtzauv. Dieser bemerkt in seiner Satire über eine lächer- 
liche Mahlzeit von dreien dieser Tiere, sie seien seit ihrer zarten Kindheit in Paris auf- 
gezogen und schmeckten nach dem Kohl, mit dem man sie gefüttert habe!!. 

Während der Belagerung von Paris 1870/71 dienten der eingeschlossenen Bevölkerung 
Hunde, Katzen und auch Ratten als Nahrungsmittel!?. Letztere sollen nach Angabe der 
Gebrüder Goncourr im Geschmack »zwischen Rebhuhn und Schwein liegen«, nach 
anderen Angaben dem Kaninchen gleichen. DEUTSCH-RENNER meint dazu!?, daß Men- 
schen möglicherweise eher zum Verzehren ekelerregender Nahrung bereit seien, wenn 
das generell geschähe. Indes schreibt bereits der »Parisische Küchenmeister« im Jahre 1679, 
daß »Wasserratzen« wie Kaninchen zuzubereiten seien. Allerdings bemerkt er dazu - und 
sicherlich mit Recht - sie seien nichts für die Deutschen!*. Nebenbei sei erwähnt, daß die 
Schweineratte den indischen Kulis als Lieblingsgericht gilt". 

Die deutschen Zigeuner — Sinte — schätzen Braten und mit Knoblauch bereitete Suppe 
vom Igel schr hoch. (Das Backen des Tieres in Lehm ist nicht mehr üblich.) Doch ver- 


abscheuen sie das Fleisch von Pferden, Hunden und Katzen!®, 


Lig 


Sehr unterschiedlich ist die Stellung der einzelnen Völker zum Pilzgenuß. HILDEGARD 
von BINnGEN!7etwa und viel später die GROSS-SCHÜTZENER Gesundheitslehre achten den 
Wert der Pilze als Speise gering!®. Dagegen schätzen die Tibetnomaden ihn sehr 
hoch!?, und ebenso die slawischen Völker?®. 

Aus dem slawisch-germanischen Grenzgebiet berichtet Bischof THIETMAR von Merseburg 
zum Jahre 1028 über einen Fall von Pilzvergiftung, der sieben Todesopfer forderte?!. 
Horaz lobt zwar die auf Wiesen gewachsenen Pilze, steht aber den übrigen mißtrauisch 
gegenüber??. Immerhin erfreuen sich Pilzmahlzeiten bei den Romanen einer gewissen 
Beliebtheit?°. Wenn PrarinA allerdings meint, die besten Schwämme wüchsen in 
Afrika, Cyrene, Thrazien, in der Gegend von Damaskus in Syrien und am Berge Olymp 
in Griechenland?3, so dürfte da eine Reminiszenz aus antiker Literatur vorliegen. Nach 
Prarına sollen Pilze in Wein gewaschen, in heißer Asche gekocht, mit Salz und Pfeffer 
bestreut und warm nach dem Fleisch aufgetragen werden. Der Champignon war zwar 
schon zur Sagazeit in Island bekannt?*, erscheint aber in den alten deutschen Kochbüchern 
noch nicht; wohl aber kennt ihn der »Mönagier de Paris«°, und auch andere ältere 
französische Kochbücher?° bringen Angaben über seine Zubereitung. 

Ethnische Unterschiede der Ernährungsgewohnheiten beobachtete bereits der griechische 
Arzt ANTHIMOS, wie aus seiner für den Frankenkönig THEODERICH I. (511-534) geschrie- 
benen diätetischen Abhandlung hervorgeht?’. ELLUCHASEM ELIMITHAR (gestorben 1052), 
der als christlicher Arzt im vorderen Orient lebte, bemerkt in seinen Gesundheitstafeln, 
daß das Fleisch frischgeschlachteter Tiere Menschen mit warmem Magen, etwa Türken 
und Slawen, zuträglicher sei als solchen mit kaltem Magen?®. SCHILTBERGER (geboren 
1380) verzeichnet als Besonderheit der Sibirer den Hundefleischgenuß??. Von den Groß- 
tartaren sagt er, daß sie kein Brot äßen und keinen Wein tränken. »Sie trinken nur Roß- 
milch und Kamelmilch und essen auch Roßfleisch und Kamelfleisch und auch anderlei 
Fleisch«°. 

Brot und Fisch bildeten in der Antike die Grundnahrung für Arm und Reich?!. Auch 
heute leben die Griechen anspruchslos, und gilt ihnen Fleisch als Luxus. Getrockneten, 
gesalzenen und eingelegten Fisch importierten sie bereits in hellenistischer Zeit??. Alle 
Pflanzen, soweit sie nicht giftig sind, betrachten sie als eßbar. Ein levantinisches Sprich- 


wort sagt: »Wo ein Esel Hungers stirbt, leben drei Griechen wohlauf!«3, 


Zierleiste aus »Schachtaffeln der Gesundheit... . verteutscht durch Mich(ael) Hero«, Straßburg 1533 
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Spargen Bynefh,. Mangel. Befnapen. Pfifelng  Bärbg. 
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Brenbäubilin, | 


Knoblauchzehe aus Johann Coler 
»Oeconomia ruralis et domestica«, 
Mainz 1645 
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Pieter Breughel d. Ä. »Die fette Küche«, Kupferstich 1563 


Die germanischen Völker dagegen sind seit alter Zeit starke Fleischesser?*. Die Bedeutung 
von Fisch und Muscheln für die Ernährung der Küsten- und Inselbewohner darf als 
naturgegeben betrachtet werden. Im Gegensatz zu den Norwegern verzehrten die 
Deutschen in der Deutschen Brücke zu Bergen auffallend viel Haselnüsse?5. Es handelt 
sich da sehr wahrscheinlich um einen Ersatz für die in den alten deutschen, französischen 
und englischen Kochbüchern schr oft als Speisebestandteile erwähnten Mandeln?°. Schr 
unterschiedlich ist bei den einzelnen Völkern die Wertschätzung des Knoblauchs. Die 
alten Griechen verabscheuten ihn. Knoblauchesser waren bei ihnen von der Teilnahme 
an kultischen Handlungen für bestimmte Götter ausgeschlossen??. Sie hatten keinen 
Zutritt zu den Tempeln der Kybele®. Dagegen verzehrten die alten Ägypter Knoblauch 
gern??. Er erfreut sich heute in Spanien, Südfrankreich, Süditalien sowie in Polen und 
Rußland großer Beliebtheit*. Wenn der starke Knoblauchkonsum der Juden bereits den 
alten Römern auffiel*! und seit dem Mittelalter in Norddeutschland sprichwörtlich war*?, 
so zeigt das, daß diese damit in einem gewissen Gegensatz zu der übrigen Bevölkerung 
standen. Den Norddeutschen war nicht nur der Geruch des Knoblauchs lästig*?, sondern 
sie glaubten auch, daß dessen regelmäßiger Genuß Verlausung hervorrufe**. So begegnet 
denn Knoblauch nur ein einziges Mal in dem ältesten niederdeutschen Kochbuch, und 
zwar als Bestandteil einer Tunke für Neunaugen und Rinderbraten®. 
In den ältesten gedruckten Kochbüchern in niederdeutscher Sprache sowie in der Hand- 
schrift der AnNA TER BRAEcK wird Knoblauch überhaupt nicht erwähnt“. 
In diesem Zusammenhang ist interessant, was LIUDPRAND VON CREMONA -— seiner Her- 
kunft nach Langobarde - bereits im Jahre 968 in seinem merkwürdigen »Gesandtschafts- 


bericht« über eine ihm in Konstantinopel vom Kaiser NIKEPHOROS dargebotene Mahlzeit 


abschätzig schreibt: 
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Sie roch stark nach Knoblauch und Zwiebeln und war schmierig von Öl und Fisch- 
brühe*7. Es ist für uns weniger wichtig, zu wissen, ob der Berichterstatter hier übertreibt, 
ja, ob die Angabe überhaupt der Wahrheit entspricht. Wesentlich erscheint, daß dem 
Kaiser sächsischer Herkunft hier eine Speisezubereitung wenigstens angedeutet wird, 
die offensichtlich dem Gaumen dessen, für den die Mitteilung bestimmt war, nicht 
behagt hätte. Denn auch mit Öl und Küchenzwiebel geht man im nördlichen Europa 
seit jeher sparsamer um als in südlichen Ländern®®. 

Nur sehr selten treten in den alten Kochbüchern Unterschiede der Zubereitung von Speisen 
bei verschiedenen Völkern hervor. Wo der Schwerpunkt der Ernährung in der Fleisch- 
kost liegt, wird, gern stark gewürzt, wo Pflanzenkost bevorzugt wird, wird stark gesalzen. 
Im Hinblick auf den starken Fleischverbrauch im Mittelalter ist es deshalb verständlich, 
daß die alten deutschen Kochbücher recht oft vor Versalzen warnen, nicht aber vor 
Überwürzen®?. Gewöhnung bedeutet auf diesem Gebiet freilich schr viel. Heutzutage 
empfindet der Orientale nach europäischem Geschmack gewürzte Speisen fade. Doch 
bevorzugt auch der Mitteleuropäer stark gewürztes Essen, wenn er sich in warmen 
Ländern aufhält. 

Im »M£nagier de Paris« wird erwähnt, daß nach Meinung der Deutschen die Franzosen 
die Karpfen nicht lange genug kochten®". Es zeigt dies, daß bei den verschiedenen Völ- 


kern keineswegs Einmütigkeit darüber besteht, wann eine Speise für gar zu halten ist. 
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Illustrationen aus »Almanach des Gourmands .. .«, Paris 1804 
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Gerard Dou »Die Geflügelhändlerin«, 


Gemälde auf Holz, um 1670, 58x 46 cm, 


National Gallery, London 


119 


a 


FR 


Franz Snyders »Ein Fischmarkt«, Gemälde auf Leinwand, 
1. Hälfte des 17. Jahrhunderts, 225 x 365 cm, 
Kunsthistorisches Museum, Wien 
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Jean Michelin »Der Bäckerkarren«, 
Gemälde auf Leinwand, 1656, 98x 125 cm, 
Metropolitan Museum of Art, New York 
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»Perchtholt Kromer, 
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Gewürzkrämer«, 


aus dem Hausbuch 
der Mendelschen 


Zwölfbrüderstiftung 
zu Nürnberg, 1453, 
Stadtbibliothek 


Nürnberg 
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Wandel von Mode 
und Geschmack 
und geographische 


Entdeckungen 


Willem van Mieris 
»Die Krämerin« (Ausschnitt) 


Ein schr erheblicher Teil der Haustiere und der Nutzpflanzen, die dem heutigen Europäer 
Nahrungs- und Genußmittel liefern, ist außereuropäischen Ursprungs. Soweit die 
erforderlichen bioklimatischen Voraussetzungen gegeben sind, sind sie bei uns boden- 
ständig geworden. Dieser Vorgang läßt sich bis in vorgeschichtliche Zeiten zurückver- 
folgen. Wenn die Verpflanzung nicht möglich war, blieb man allenfalls auf den Fern- 
handel angewiesen. In den langen Zeiträumen wenig entwickelten und schwierigen 
Warenverkehrs hatte dieser freilich nur Interesse an Gütern, die bei geringen Mengen 
und leichter Beförderbarkeit einen verhältnismäßig hohen Gewinn versprachen. Massen- 
güter waren allenfalls für den Schiffsverkehr interessant, und auch da nur für verhältnis- 
mäßig geringe Entfernungen. 

Bis weit in alte Zeiten zurück reicht die Versorgung der europäischen Küche mit 
Gewürzen aus dem südostasiatischen Raum. Besondere Bedeutung hatte da der Pfeffer. 
Zwar gedich nach Prinıus der Pfefferstrauch auch in Italien; indes hatten seine Früchte 
nicht die gewünschte Schärfe, und so bezog man ihn aus Indien!. Seine Bedeutung für 
die spätere römische Küche spiegelt sich wider im Kochbuch des Arıcıus. Im zehnten 
Jahrhundert spielte Mainz eine erhebliche Rolle für den arabischen Handel mit orienta- 
lichen Gewürzen?. Das spricht dafür, daß diese damals längst Eingang in die mittel- 
europäische Küche gefunden hatten. UrricH von HUTTEN ereifert sich über die Torheit 
der Deutschen, einheimische Erzeugnisse zu verkaufen, um überseeische zu erwerben. 
Leute, die auf jenen Luxus, dem die Fugger ihren Reichtum verdankten, verzichteten 
und ihre Speisen mit einheimischen Kräutern würzten, lebten nach seiner Meinung 
lange, im Gegensatz zu jenen, deren Finger gelb von Safran seien, die Zimt schluckten 
und die den Duft von Gewürznelken ausatmeten?. Geschäftstüchtige Leute haben zu 


allen Zeiten erfolgreich für bestimmte Genußmittel geworben und deren Verbreitung 


sefördert‘mit der Behauptung, das Empfohlene wirke günstig auf die Gesundheit ein*. 
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Außerdem haben seit jeher Entdeckerfreunde und Luxusbestrebungen Veranlassung 
gegeben, Erzeugnisse fremder Länder in den Speiseplan aufzunehmen. Dabei trat gar 
nicht selten die Frage des Wohlgeschmacks zurück hinter der der Seltenheit und damit 
der Kostspieligkeit‘. Immer aber waren es zunächst einzelne Menschen, die dem Neuen 
aufgeschlossen gegenüberstanden oder doch schnell der Reklame ihr Ohr liehen. An 
Hand der Kochrezeptliteratur lassen sich alle diese Erscheinungen verfolgen. Dabei wird 
offenbar, wie Altes zuweilen durch Neues ersetzt, verdrängt wird. Stets ist dabei zu 
beachten, daß wohl manches alte Rezept weiter aufgeschrieben oder abgedruckt, aber 
kaum noch angewandt wird, indes umgekehrt manches Neue in der Praxis zunächst 
kaum Verwendung findet, abgesehen von den Zwangsläufigkeiten der jeweiligen 
Marktsituationen. 

Die Entdeckungen Amerikas und des Seeweges nach Ostindien wirkten sich sehr nach- 
haltig auf die Umgestaltung des europäischen Speisenzettels und damit der europäischen 
Speisegewohnbheiten aus. 

Nun gelangte freilich nur ein Haustier aus der Neuen Welt nach Europa, das Truthuhn; 
und dieses Tier hat sicherlich nicht revolutionierend in dem bemerkten Sinne eingewirkt. 
Angeblich brachten es im Jahre 1524 Jesuiten aus Mexiko über den Ozean’. Bald 
herrschten nur noch recht unklare Vorstellungen über die Heimat dieses Vogels. Im 
deutschen Sprachgebiet nannte man ihn nach der ostindischen Stadt Calicut bereits im 
16. Jahrhundert »Kalkunisches« oder »Kalkuttisches Huhn. In Frankreich glaubte man 
an türkische Herkunft und brachte seine Einführung mit dem großen Geschäftsmann 
JacQuEs CoEur (1456) zusammen. Deshalb nannte man es hier »Poule de Turquie«” und 
in England entsprechend »Turkey«'". 

Anders war die Lage im Hinblick auf die pflanzlichen Erzeugnisse der Neuen Welt. 
Die Tomate wurde als »Goldapfel« bald nach der Entdeckung Amerikas nach Europa 
verpflanzt. DoDoEn (1516-1585), der sie beschreibt und abbildet, erwähnt, daß ihre 
Frucht mit Pfeffer, Öl und Salz zubereitet, gegessen würde, hält aber nicht viel von 
ihrem Nahrungs- und Gesundheitswert!!. Lange Zeit hielt man die Tomate für giftig!?, 
und noch RuMoHr (1785-1843), dem sie nur als ein in Südeuropa gebräuchliches 
Tunken- und Suppengewürz bekannt war, schreibt: »In Menge genossen, sollen sie das 
Blut verdicken«!?a, 

BECKMANN kennt die Pflanze nur als Ziergewächs (»Gartenblume«)!?. So erscheinen denn 
erst etwa Mitte des 19. Jahrhunderts mehr und mehr Tomatenrezepte in Kochbüchern. 
Unsere heute gebräuchliche Gartenbohne brachte Corumsus aus der Neuen Welt nach 
Europa. Wo in den älteren Kochbüchern von Bohnen die Rede ist, handelt es sich um 
andere Leguminosen, in den Gebieten nördlich der Alpen im allgemeinen um die Acker- 
bohne (Vicia faba)!*. Von Spanien aus kam die amerikanische Bohnenart nach Italien. 
Hier bemühte sich der Kanoniker Pıero VALERIANI, der im Jahre 1528 durch Papst 
CLEMENS VII. Saatgut erhalten hatte, um ihren Anbau. Durch KATHARINA’ von MEDIıcı 
gelangte sie nach Frankreich'5. Erst später wurde sie in Deutschland allgemein bekannt. 
Der Rostocker Professor CHvrräus schickte im Jahre 1579 einem Vetter ein Bohnen- 
gericht, dem er eine Zubereitungsvorschrift in Versen beifügte!®. Allgemeine Verbreitung 
fand die neue Bohnenart erst während des 17.Jahrhunderts. Der Gärtner RoYer, der 


mehrere Zubereitungsmöglichkeiten nennt, hält die »weißen Steigbohnen« für »gesunder 
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»Indianische Henn« aus Marx Rumpolt 
»Ein new Kochbuch«, Frankfurt am Main 1604 


als die gefärbten oder geschäckten« Spielarten!?. Er dürfte damit eine allgemeine Auf- 


fassung seiner Zeit wiedergeben. 
Die Herkunft der Kartoffel aus Amerika ist bekannt. Der lange Weg dieser Pflanze aus 


der Neuen Welt von einem Zier- und Luxusgewächs bis zur Spenderin eines der wich- 
tigsten Volksnahrungsmittel in weiten Gebieten Europas ist hier nicht im einzelnen zu 
verfolgen. In Peru war die Kartoffel eine Kulturpflanze seit dem ersten Jahrhundert 
unserer Zeitrechnung. Die Indianer nannten sie »papa«!8. Die alten Peruaner ließen 
abwechselnd Sonnenwärme und Nachtfrost auf sie einwirken und bereiteten so in einem 
komplizierten Verfahren eine brotartige Dauerware von jahrelanger Haltbarkeit, die sie 
»chuno« nannten!?, 

Gegen Ende des 16. Jahrhunderts war die Kartoffel das Hauptnahrungsmittel der spani- 
schen Seefahrer?°. In Deutschland galt sie im 17. Jahrhundert als Gartengewächs. Rover 
behauptet 1648, »fast jeder Bauer« habe sie in seinem Garten«!, Er nennt sie »Erd- 
artischocken oder Knollen« und gibt auch Anweisungen für ihre küchenmäßige Ver- 
wendung??: 


Die Kartoffeln werden gewaschen und in Wasser »mürbe« gekocht. Nun wird das Wasser abgegossen. Man laßt 
sie abkühlen. Nun zieht man die vaufwendige Haut« rein davon. Die großen Kartoffeln schneidet man ein- oder 
zweimal auseinander, die kleinen läßt man ganz. Dann tut man sie wieder in einen Topf, gießt Wein darüber, 
tut Butter, Muskatblumen und anderes Gewürz sowie Salz daran und läßt sie fein übersieden. Danach richtet 
man die Speise an und streut Ingwer darüber. 


RoYer kennt auch die Zubereitung von Bratkartoffeln; wolle man sie sauer haben, so tue 
man Essig und geschnittene Zwiebel daran. Überdies bestreue man sie ebenfalls mit 
Ingwer. Der gleiche Verfasser schreibt, man könne Kartoffeln auch mit Fleischbrühe vom 


Rind, Hammel oder Huhn kochen. 


Links: »Gulden Appel« (Tomate) aus Rembertus Dodonaeus »Cruydt-Boeck«, Leyden 1608. Rechts: 
»Papa americanum« (Kartoffel) aus Johannes Bauhinus »Historia plantarum universalis«, Leyden 165of. 
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Dieselben Bereitungsvorschriften wie Rover bringt 1682 ErsHoLTz“", der das Bestreuen 
mit Ingwer aber nicht erwähnt. Bei von HoBERG findet man die Zubereitung gekochter 
kalter Kartoffeln mit Öl, Essig und Salz verzeichnet: Kartoffelsalat?*. 

Weite Kreise hatten freilich lange Zeit gesundheitliche Bedenken gegenüber dem Kar- 
toffelgenuß. Noch 1822 warnt RumonHr?5 vor dem giftigen oder doch schädlichen Saft 
der Kartoffel. Er empfichlt, diesen durch »längeres Auslaugen in frischem Wasser« zu 
beseitigen und den Rest »bei gelinder Hitze verdünsten« zu lassen. Trotzdem hat die 
Kartoffel seit der zweiten Hälfte des 18. Jahrhunderts ihren Platz als Massenernährungs- 
mittel erobert und zugleich schr erhebliche Wandlungen auf dem Gebiet der Speisen- 
gestaltung bewirkt. 

Mit der Verbreitung und Zunahme des Kartoffelverbrauchs verschwanden zahlreiche 
Wurzelgemüse aus dem europäischen Speisenplan und damit aus den Kochrezept- 
sammlungen?®, so Rübrapunzel?”, Kümmel?$, Zuckerwurzel2?, Zyklamen?® (heute nur 
noch als Zierpflanze unter dem Namen Alpenveilchen kultiviert) und Große Rlette?!. 
Aber auch sonst sind ehemalige Speisepflanzen seit dem 18. Jahrhundert aufgegeben, wie 
ein Blick in BECKMANNs (1739-1811) seit 1769 wiederholt aufgelegte »Grundsätze der 
teutschen Landwirtschaft« lehrt. Dahin gehört die Raute, deren Blätter, wie BECKMANN 
sagt »nach ranzigem Fett oder Schweinebraten riechen«2. Klette und Bingelkraut sind 
heutzutage nur noch als lästige Unkräuter bekannt. Die in Peru beheimatete Sonnen- 
blume33 soll zwar nach Rovers Meinung ein »fein Essen« abgeben, ist aber längst wieder 
aus der europäischen Gemüseküche verschwunden. Gekocht wurden die jungen Blatt- 
stengel?* sowie — als Ersatz für Artischocken - die Blütenknospen3. Der Ölgehalt ihrer 
Samen wird erst seit 1830 in Rußland genutzt?®. 

Eine aus dem Gebiet des Sankt-Lorenz-Stromes nach Europa gelangte Sonnenblumenart, 
der Topinambur, gehört zu den durch die Kartoffel verdrängten Gewächsen?”; doch 
werden die Knollen wohl vereinzelt auch heute noch zu Speisezwecken verwendet®®. 
Die Ananas wurde aus Brasilien zunächst nach West- und weiter nach Ostindien ver- 
pflanzt. Anbauversuche in Europa blieben erfolglos. Die heute schr hoch geschätzte 
Frucht bietet ein Beispiel für den Wandel oder die Unterschiedlichkeit der Geschmacks- 
richtungen. Dem Naturforscher Crustus hatten im Jahre 1592 Seefahrer aus Java Ananas 
mitgebracht”. 

Die Süße der Frucht bereitete dem Forscher fast Übelkeit. Ein späterer Naturforscher, 
der große Schwede Carr LinnE (1707-1778), dagegen preist sie als veine der allerschmack- 
haftesten Früchte der Welt, so als ob Apricosum mit Rheinwein getränkt wäre«*°. Man 
kann hier individuelle Geschmacksunterschiede vermuten. Indes ist sehr wohl anzu- 
nehmen, daß noch etwa um 1600 der Europäer eher an stark gewürzte als an intensiv 
süße Speisen gewöhnt war. Wird doch, wie schon erwähnt, in den Kochbüchern jener 
Zeit häufig vor dem Versalzen gewarnt, aber niemals vor dem Überwürzen“!. 

Es hat sehr lange gedauert, bis der Honig seine beherrschende Stellung als Süßmittel an 
den Zucker abgetreten hat. Letzterer war bereits in der antiken Welt bekannt, wohin er 
aus Indien gelangt war“. Hier kannte man ihn schon jahrhundertelang vor Christi 
Geburt. Die Ausdehnung der Zuckerrohrkulturen auf die dafür geeigneten Mittelmeer- 
gebiete, vorzüglich durch die Araber, und weithin auf die atlantischen, Afrika vorge- 


lagerten Inseln, vor allem aber in Westindien, begünstigte die Verbrauchssteigerung®*. 
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aus Hieronymus Bock »Kreutterbuch«, Straßburg 1577 
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Bären-Rezepte aus Marx Rumpolt 
»Ein new Kochbuch«, Frankfurt am Main 1604 


Aber Zucker blieb in weiten Gebieten Europas langhin in erster Linie Heilmittel, in 
zweiter ein äußerst kostspieliges Luxus-Genußmittel. 

Er wird zwar im ältesten niederdeutschen Kochbuch** erwähnt; aber es ist bezeichnend, 
daß in einer keineswegs ärmlichen Gegend in Norddeutschland noch im 19. Jahrhundert 
Zuckerverbrauch als ein Zeichen von Verschwendungssucht galt#5. Im übrigen meint 
Ryrr, Zucker sei »von großer Süßigkeit, wiewohl ihn der Honig an Süßigkeit über- 
treffen soll«*%. PORTA (1539-1615) hielt den (ungeläuterten) Zucker wegen seiner gelben 
Farbe für einen Erzeuger von Galle”. Über Schaden und Nutzen des Zuckers für die 
menschliche Gesundheit herrschte unter den Fachgelehrten lange Zeit Uneinigkeit®®. 
Der Wildapfel, im 15. Jahrhundert Zutat zu Birnenbraten®?, gilt heute als ungenießbar. 
Nach mündlicher Überlieferung wurden noch im 19. Jahrhundert in Niedersachsen 
Wildäpfel durch Gären in Erdmieten weich und damit genießbar gemacht. Die Schlehe, 
einst Obst des armen Mannes, wird heute allenfalls zur Gewinnung von Saft’! oder zur 
Bereitung von Wein und Likören verwendet. Die Einfuhr wohlmundender Obstarten 
aus klimatisch begünstigten Gebieten, aber auch die Erfolge der Obstbaum- und über- 
haupt der Pflanzenzucht haben den Europäer verwöhnt. Gewiß hat man in Mittel- 
europa während der beiden Weltkriege auf »Wildgemüse« und Wildobst zurückgreifen 
müssen. Indes sind das Episoden geblieben. 

Die Ernten und die Ergebnisse der Viehzucht der ganzen Welt stehen heute dem Euro- 
päer zur Verfügung. Da lernt denn dieser immer mehr, auf Wohlgeschmack und ein- 
fache Herstellung seiner Speisen zu achten. 

Er verzichtet gern auf den Genuß etwa solcher Tiere, deren Aussehen in keinem Verhält- 
nis zu dem geringen Wohlgeschmack ihres Fleisches steht. Englische Kochbücher des 
15. Jahrhunderts kennen Schwan, Kranich und Reiher als Objekte der Kochkunst5?. Und 
auch im übrigen Europa gelangten sie bis auf die Tafeln der Reichen: vom Adler bis zum 
Zaunkönig>?. Inzwischen sind viele Vogelarten durch Schutzverträge unter den Kultur- 
staaten oder durch Naturschutzgesetze aus der Küche verbannt. Jahrhundertelang war 
der Vogelfang ein beliebter Sport auch höchster Gesellschaftskreise und ein einträgliches 
Gewerbe°*. So wurden dem Wildschützen auf dem Hause Warberg am Elm um 1600 
kleine Vögel nach Schocken (zu je 60 Stück) bezahlt55. Das deutet auf einen Massen- 
verbrauch hin. Freilich stand der hohe Arbeitsaufwand, den die Zubereitung solcher 
Tiere erfordert, in keinem rechten Verhältnis zu dem Ergebnis. 

Der Krebs war einst Volksnahrungsmittel?6. Aber Krebspest und die allgemeine Ver- 


unreinigung der europäischen Gewässer haben die Bestände so stark verringert?”, daß er 


heutzutage in weiten Gebieten zu den selteneren Speisen gehört. Seit der Bär aus den 
mitteleuropäischen Wäldern verschwunden und der Biber bei uns unter Naturschutz 
gestellt ist, gehören Speisen wie Bärenschinken und Biberschwänze zu kaum noch erhält- 
lichen Genüssen. So sind denn diese aus der für die praktischen Bedürfnisse der bürger- 
lichen Küche bestimmten modernen Kochbuchliteratur verschwunden. 

Sehr stark gewandelt haben sich’ in den letzten Jahrhunderten die Aufgaben der Küche 
hinsichtlich der Getränkebereitung. 

So ist der aus Honigwasser ergorene Met°® aus der europäischen Getränkekarte nahezu 
verschwunden. Immerhin wird, wie ich höre, in München noch heute von einer Firma 


Met »nach alten Rezepten« hergestellt und in Flaschen vertrieben und in einer kleinen 
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Gaststätte am Isartor angeblich echter Met ausgeschenkt. »Ein Ratgeber für die Selbst- 
bereitung von Fruchtgetränken« bringt noch 1967 ein Rezept für »Honig-Dessert- 
Wein.«582 Mit Sicherheit wird echter »Starkmeth« mit purem Honig noch heute von der 
Firma Karl Schmid in Kainach in der Steiermark hergestellt. 

PArranrus empfiehlt, drei Teile Wasser mit einem Teil Honig zu mischen, fünf Stunden 
lang durch noch nicht mannbare Knaben (!) schütteln und dann vierzig Tage und 
Nächte unter freiem Himmel stehen zu lassen??. 

Solcher nur aus Honig und Wasser bereiteter Met wurde in der Lüneburger Heide 
zumindest noch im 19. Jahrhundert hergestellt, vielleicht wird er es auch jetzt noch. 
Das gewürzfreudige Mittelalter freilich liebte es, allerlei Würzmittel hinzuzufügen und 
damit Geschmacksvarianten zu erzielen: 

Hopfen, Kaneel, Muskatnuß, Muskatblüte, Ingwer, Gewürznelken, Paradieskorn, Gal- 
gant, Pfeffer vetc.« nennt da ein altes Bienenzuchtbuch®!. Dagegen empfiehlt das »Buch 
von guter Speise« als Würze nur einen Absud von Salbei und Hopfen sowie weiterhin die 
Hinzufügung von Hefe‘. Daß man Metrezepte hoch einschätzte, beweist die einem 
solchen aus dem 16. Jahrhundert beigefügte Notiz: »Für diese Beschreibung des Mets hab 
ich den 25. martii anno 74 zehen Taler erhalten in Leipzig«“*. 

An die Stelle des Mets ist - auch in Osteuropa6* — der Branntwein getreten. Dieser soll 
zuerst in Italien im zwölften Jahrhundert hergestellt worden sein‘, fand freilich erst seit 
dem vierzehnten Jahrhundert in Europa weitere Verbreitung. JOHANNES DE RupzscissA‘® 
glaubte in ihm sämtliche Elementarqualitäten nachweisen zu können. Deshalb meinte er, 
der Mensch könnte durch ihn sein Leben unbegrenzt verlängern, hätte nicht Gott zur 
Strafe für den Sündenfall den Menschen zur Sterblichkeit verurteilt. Früh schon stellte 
man Branntweindestillate mit Kräutern, Wurzeln, Samen her, die aber in erster Linie als 
Arzneien Verwendung fanden”. Seit dem 15. Jahrhundert erscheint der Branntwein in 
Deutschland als Genußmittel. Srrupp nennt ihn im Jahre 1573 Malvasier der Bauern®®,. 
Aus einer Äußerung FıscHarrts6? geht hervor, daß das Branntweinbrennen zumindest 
auch von Hausfrauen betrieben wurde vaus der Reiffischen Haußapotheck«°, Hiermit ist 
Ryrrs »Confektbuch und Hauß Apotheck« gemeint. Auch Corzr gibt eine Anweisung 
zur Branntweinherstellung”!. Weitere Verbreitung fand der Branntwein in Frankreich 
bereits Anfang des 16. Jahrhunderts?2, in Deutschland erst später”, vor allem durch die 
Verhältnisse im Gefolge des Dreißigjährigen Krieges. Die Bereitung von Likören aus 
Branntwein, Zuckersaft und Aromaten wurde zuerst in Italien entwickelt. Durch die 
Heirat König Heinrichs II. von Frankreich mit KATHARINA von Mepıcı gelangte die 
neue Getränkeart nach Frankreich und von hier dann weiter nach Mitteleuropa”. 
Übrigens verstand man unter »Liqueurs« zunächst auch gesüßte Wasser, die mehr oder 
weniger stark mit Fruchtsäften oder Aromaten anderer Art versetzt waren”. Für die 
Herstellung von Likören in Haushalten bevorzugte man gegenüber dem Destillations- 
verfahren das Extraktionsverfahren, da dieses keine Apparaturen und weniger Sach- 
kenntnisse erfordert. Bereitungsanleitungen fanden Eingang in die Kochbücher”. Das 
Magdeburgische Kochbuch empfiehlt, durch Filtration durch Kohlepulver »ordinären 
Branntwein den üblen Geschmack zu nehmen«; durch Hinzufügung von etwas Honig 
werde ein vangenehmer Likör« daraus’”. 


Durch diese Art neu aufgekommener Getränke wurde das Interesse an Gewürzweinen 


128 


Herstellung von Rohrzucker (oben) und Destillation (unten) 
Kupferstiche nach Zeichnungen von Johannes Stradanus, 
Ende des 16. Jahrhunderts 
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wie »Hippokras« und »Claret«, bei deren Bereitung Apotheker, Köche und Hausfrauen 
jahrhundertelang gewetteifert hatten?®, immer mehr zurückgedrängt. Viele Rezepte aus 
diesem Bereich sind in der alten Fachliteratur überliefert, indes in den neueren Koch- 
büchern nur noch selten eine solche Bereitungsvorschrift ein kaum beachtetes Dasein 
fristet”?. Immerhin fand der Verfasser vor gar nicht langer Zeit in einer Hildesheimer 
Apotheke einen »nach uralten Rezepten des Hauses« bereiteten Hippokras angeboten. 
Die Herstellung von Gewürzweinen erschien aus unterschiedlichen Gründen geboten. 
Abgesehen von der medizinischen Wirkung mancher, die hier nicht zu behandeln ist, 
bot sich die Gelegenheit, Abwechslung zu schaften. Erst die Erfindung der zylindrischen 
und mittels Kork verschließbaren Weinflasche ermöglichte weiteren Kreisen die Lage- 
rung kleinerer Mengen verschiedener Weinsorten®°, Das Verfahren kam seit dem Ende 
des 17. Jahrhunderts langsam in Übung. Die Verkehrsverhältnisse verteuerten Weine aus 
guten Lagen, wenn diese weithin transportiert wurden, namentlich solange der Trans- 
port in offenen Flaschen erfolgte. Man begnügte sich deshalb oft mit Weinen aus für 
Rebbau ungeeigneten Gebieten. Derartige Produkte mit meist hohem Säure- und gerin- 
gem Zuckergehalt konnten sehr oft erst durch Aromatisierung und Süßen genießbar 
gemacht werden. Soweit man in der neueren Zeit nicht auf den Weinbau in ungeeigne- 
ten Lagen verzichtete, bot die Branntweinbrennerei Gelegenheit zur Verwertung der 
im naturreinen Zustand nicht wohlmundenden Gewächse®!. 

Eine Art Ergänzung gewürzter Weine bilden der Punsch und seine kalte Schwester, die 
Bowle. Der Name des ersteren weist auf persischen oder hindustanischen Ursprung hin?2. 
Er soll in England bereits 1599 bekannt gewesen sein®3. Indes erst im 18. Jahrhundert 
gelangten beide Getränke auf das europäische Festland. Sie haben ihren Platz bekannter- 
maßen behauptet. 

Ersetzte der Branntwein die bis dahin üblichen Getränke weithin, so wurde er seinerseits 
im Laufe des 19. Jahrhunderts als Massenkonsummittel etwas durch das Bier verdrängt®*, 
das nun freilich nicht mehr Küchenprodukt war, sondern nur noch von Fachleuten her- 
gestellt und damit qualitativ schr erheblich verbessert wurde, und zwar sowohl hinsicht- 
lich des Wohlgeschmacks wie auch in bezug auf die Haltbarkeit®®. 

Seit der Mitte des 19. Jahrhunderts hat das untergärige Lagerbier die wenig haltbaren 
obergärigen Biersorten weitgehend ersetzt. Die Einführung der Bierflasche hat sehr 
wesentlich zur Erhöhung des Bierverbrauchs im Heim und an der Arbeitsstätte — un- 
abhängig vom Produktionsort — beigetragen®. Freilich ist das Bier nicht mehr das all- 


gemeine Getränk zu allen Mahlzeiten. 
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Illustration zum »Weinmond« (Oktober) 
aus Johann Coler »Oeconomia ruralis et domestica«, 
Maınz 1645 


Große Bedeutung hat für die europäische Küche die Kakaobohne erlangt. Doch sind 
Speiseschokolade und Kakaopulver, wie man sie heute kennt, Erfindungen erst des 
19. Jahrhunderts®®. Bis dahin kannte man lediglich »Schokolade« aus nicht entölten Kakao- 
bohnen. Sie wurden vor allem zur Bereitung eines Getränks, aber auch zur Konfekt- 
herstellung verwendet®’. Von Spanien gelangte das neue Getränk nach Frankreich, in die 
Niederlande und weiterhin nach Deutschland. Die im Jahre 1683 erschienene Ausgabe 
der »Schatzkammer rarer und neuer Curiositäten« kennt die neuen Getränke »Cofteg, 
The& und Chocolate« noch nicht, wohl aber ist als Anhang der Auflage vom Jahre 1697 
eine Abhandlung über sie beigefügt. Man bereitete das Schokoladengetränk zunächst 
natürlich so, wie man das in dem mittelamerikanischen Herkunftsgebiet kennengelernt 
hatte”, worüber oben einiges gesagt worden ist. 

Neben der gewerbsmäßigen Herstellung derartigen Schokoladepulvers war bis ins 
19. Jahrhundert diejenige in der Küche zum eigenen Gebrauch üblich. Deshalb fanden 


entsprechende Rezepte Eingang in die Kochbücher. So bezeichnet »Das allerneueste 


Pariser Kochbuch« im Jahre 1752 die Schokolade als vein Compositum von Cacao, von 
Vanille, von Gewürtz-Nägelein, von Zimmet, Macis und Zucker«?. Ein handschrift- 
liches Kochbuch aus dem 18. Jahrhundert verzeichnet je ein Rezept für Schokolade von 
Vanille und für solche von Muskatblüte?°. Die Kakaobohnen waren offenbar roh im 
Kleinhandel zu kaufen. Wird doch gesagt, man solle sie wie Kaffeebohnen brennen. 
Noch im Jahre 1823 bringt das »Magdeburgische Kochbuch« zwei Schokoladenrezepte; 
es werden da zum Teil andere Zutaten als die hier erwähnten genannt?!. 

Offenbar wußte man verschiedenen Geschmacksrichtungen Rechnung zu tragen oder 


bemühte sich doch um abwechslungsreiche Gestaltung. 


Zwei weitere Getränke veränderten seit dem 17. Jahrhundert die europäischen Tafel- 


E Ss gewohnheiten zwar nur langsam, aber doch nachhaltig: Der chinesische Tee und der 
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türkische Kaffee. Unter denen, die sich um ihre Verbreitung bemühten, erscheint der 
Niederländer CorneLis BONTEKOE (1647-1685)?? bemerkenswert. Als Spekulant war ihm 
das vexcellenste Kruyd Thec«” ein Mittel zum Geldverdienen, als Arzt und Professor 
der Medizin pries er mit beredten Worten den gesundheitlichen Wert seines Speku- 


lationsobjcktes. 
Schokolade, Kaffee und Tee waren zunächst ausgesprochene Luxusgetränke. In einer 


ganzen Anzahl deutscher Staaten war im 18. Jahrhundert dem einfachen Mann der Luxus 
des Kaffee- und des Teetrinkens verboten?*. Aber als die durch Gesetz und Kostenfrage 
gezogenen Schranken fielen, wurde der Tee ebenso das Getränk südenglischer armer 
Hilfsarbeiter wie der Kaffee dasjenige hungernder Weber auf dem Festland?. Auf die 
Bemühungen, den Kaffee durch ähnlich schmeckende Getränke zu ersetzen, denen freilich 
die jenem eigene anregende Wirkung abgeht, wurde in einem anderen Zusammenhang 


eingegangen. 
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Kaffee-, Kakao- und Tee-Pflanze aus Johann Sigismund Elsholtz »Artzney- Garten- und Tisch-Buch«, 
Frankfurt am Main und Leipzig 1690 
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Bratenwender mit Rauchgasbetrieb aus Vittorio Zonca »Novo Teatro di Machine et Edificii«, Padua 1607 (links) und 
aus Jacopo de Strada ä Roßberg »Kunstliche Abriß allerhand Wasser- Wind- Roß- und Handt-Mühlen«, Frankfurt 
am Main 1617/18 


Johannes Theodorus de Bry »Ein gebratner Ochs zerrissen Wirdt .. .«, Blatt aus einer Folge von 14 Kupferstichen zur 
Kaiserkrönung Mathias I. in Frankfurt am Main 1612 
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Merkwürdiges 


aus alten Kochbüchern 


Der römische Geograph Pomrontus MErAl, ein Zeitgenosse des Kaisers CLAUDIUS 
(41-54), berichtet, die Germanen verzehrten Fleisch frisch und roh. Wäre es hart, so 
wickelten sie es in das Fell des geschlachteten oder erlegten Tieres, um es mit Händen und 
Füßen weichzukneten. Als die Germanen in die Geschichte eintraten, war ihnen, wie wir 
aus vorgeschichtlichen Funden wissen, der Gebrauch des Feuers längst bekannt. Als 
Braten bezeichnet man ursprünglich das Dünsten des Fleisches zwischen erhitzten Steinen 
oder in einem bedeckten Gefäß, später aber auch das Garmachen am Spieß?. 

Gebraten wird ebenso auf dem Rost und in der Pfanne. Schon die Odyssee kennt das 
Verfahren, am Spieß Speisen zu braten?. Im Laufe der Zeit wurden auf diese Weise auch 
solche Speisen gargemacht, bei denen das späterhin wieder außer Gebrauch gekommen 
ist. Das gilt etwa von Erbsen‘. Um diese von Hülsen zu befreien, tat man sie in siedende 
Aschenlauge. Hinterher wusch man sie in klarem Wasser und kochte sie gar. Nunmehr 
wurden sie im Mörser möglichst feingestoßen, auch wohl durch ein Tuch oder ein Sieb 
getrieben. Mit Weizenmehl, etwas Honig, Pfeffer und Safran knetete man sie zu einem 
Teig, der dann am Spieß gebraten wurde. Auch rührte man Eier zwischen die Erbsen, 
sott sie in Butter und briet die Teigmasse dann ebenfalls am Spieß. 

Eierspeisen sind in unseren Kochbüchern besonders reichlich vertreten. BERNHARD VON 
CLAIRVAUX creifert sich in einer Polemik gegen die Cluniazenser darüber, vauf wieviele 
Weisen allein Eier bearbeitet und »mißhandelt« werden«. 

Das Kochbuch der Leipziger Dominikaner® und auch das des Corer’ kennen »Eier- 
kuchen, den die Kriegsleute Spießkuchen zu nennen pflegen«: 

Der Teig wird um einen Bratspieß gewickelt. Da diese Speise recht trocken ist, wird 
empfohlen, kleine Schalen mit geschmolzener Butter zum Eintunken dazuzugeben. 
»Kroß-Eier« - kros ist niederdeutsch und bedeutet knusprig — wollen verschiedene Vor- 
schriften am Spieß gebraten wissen®. Auch werden Eier aus der Schale geblasen, roh 
mit warmer Butter, Rosinen, Ingwer, Zimt und Safran sowie etwas Salz, Majoran, 
Petersilien- oder anderen Grün verrührt und eventuell mit Zucker gesüßt. Dieses 
Gemisch füllt man wieder in die Eierschale, schließt die Löchlein, steckt sie an einen höl- 
zernen Spieß und brät sie gar”. 

Der Spieß wurde auch bei Bereitung von Hohlbraten verwendet. Wie das geschicht, setzt 
das »Buch von guter Speise« als bekannt voraus!®. Anderwärts findet man Anweisung 
dafür: Fleisch von Vierfüßern!! oder Fisch!?, aber auch Feigen und Weinbeeren!? wer- 
den feingehackt, mit Mehl, geriebenem Brot oder auch mit Eiern verrührt; dieser Teig 
wird um einen starken, glatten Holzspieß »geschlagen« und daran gebraten. Sodann 
wird der Spieß herausgezogen und in die so entstandene Höhlung eine Füllung getan, 
etwa ein Mandelmilchgelee. Doch kann auch auf die Füllung verzichtet werden’?. 
Am Spieß werden nach den alten Vorschriften auch hauslose Schnecken gargemacht’5, 
Füllungen verzeichnen die alten Kochbücher in mannigfaltigen Ausführungen. Sie 
reichen vom gefüllten Salbeiblatt über gefüllte Hühner bis zum gefüllten Ochsen. 
Beliebt waren gefüllte Äpfel. 

Das Braten eines ganzen Ochsen am Spieß, der oft genug mit zahlreichem kleinen 
Getier »gespickt« wurde, erforderte besondere Vorbereitungen. DE RONTZIER gibt eine 
sehr ins einzelne gehende Beschreibung auch der technischen Hilfsmittel, die ein solcher 


Riesenbraten erfordert!6. Dazu bemerkt er: »Will man ihn aber nicht zum disch geben, 
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so gibt man ihn zum besten, und hengt Narrenkolben dabey, da sich das gemeine gesinde 
mit schlegt.« 

Das geschah denn auch bei Volksfesten, insbesondere bei den Krönungsfeiern der deut- 
schen Kaiser in Frankfurt. 

GOETHE hat eine anschauliche Schilderung gegeben, wie es bei dem Verzehr eines solchen 
Bratens seitens des Volkes zuging. Hat er doch an der Krönung Josers II. zum römischen 
Kaiser deutscher Nation als Zuschauer teilgenommen’!”. 

Eine sehr alte Technik, Milch zu kochen, gibt Anna WECKER in bezug auf die Herstellung 
von »Steinmilch, so die Melker auf den Alpen machen«. Die Milch wird aufs Feuer ge- 
setzt, und man wirft solange heiße Kieselsteine hinein, bis sie abgelöscht ist; das geschieht 
so oft, »bis die Milch von den Steinen kraus wird«8. 

Seit der Antike und bis in die Neuzeit hinein begegnet häufig das Bestreben, Speisen den 
natürlichen Eigengeschmack weitgehend zu nehmen beziehungsweise, wie bereits er- 
wähnt, ihn zu verdecken. Das ging soweit, daß man ihnen auch durch die Form eine Ge- 
stalt gab, durch die ein anderer als der wirkliche Grundstoff vorgetäuscht wurde. Der 
Koch des NasıpıEnus sah es nach Horaz!? darauf ab, den natürlichen Geschmack der 
Speisen auf diese Weise völlig umzugestalten, anstatt ihn durch die Zubereitung etwa 
herauszustellen. 

Von einem Pfannengericht aus kleinen Fischen — vermutlich Anchovis — heißt es bei 
Apıcıus: »Bei Tisch wird niemand erkennen, was er ißt«20, 

Nach dem »Buch von guter Speise« werden »Haselhühner von Friesental« aus Wein, 
Petersilie, Salbei, geriebenem Brot, Eiern und Gewürz bereitet?!. 


Der Meister SEBASTIAN N, stellt »gebratene Brust von Kapaunen« folgendermaßen her: 


Die Brust wird kleingehackt, darüber wird in einer Schüssel eine braune Suppe von einem ungesalzenen Braten 
oder auch von einem Huhn oder von Rindfleischbrühe gegossen. Hinzu kommt der Saft von sauren Limonen. 
Alles wird zusammen aufgekocht22. 


Überhaupt begegnet immer wieder, daß gebratenes oder sckochtes Fleisch vor seiner 
weiteren Verarbeitung in einer »Senfmühle« oder in einem Mötser zerkleinert und dann 
gar durch einen Durchschlag oder durch ein Tuch getrieben wurde. Mit Fisch verfuhr 
man ebenso. 

Der ursprüngliche Geschmack der Grundstoffe wurde bis weit in das 17. Jahrhundert 
hinein sehr oft durch verhältnismäßig große Mengen scharfer Gewürze oder anderer 
Ingredienzien, die einen starken Eigengeschmack aufweisen, verdeckt. 

So begegnen Rezepte für Birnen- und für Apfelmus mit Zwiebeln?*; und man vermerkte 
es wohl schon ausdrücklich in der Überschrift, wenn in einem Rezept auf diese Zutat, die 
der heutigen Geschmacksauffassung doch völlig fremd ist, verzichtet wurde. 

Ein weit verbreitetes Mittel zur Geschmacksveränderung bildete die Soße26. Für fast jede 
Speise war eine besondere Tunke bereit, mitunter waren es ihrer sogar mehrere. 

Kräftige Gewürze — vorzüglich Ingwer und Pfeffer - wurden zum Anrichten auf alle 
möglichen Speisen gestreut. So wird von gesottenem Fisch?” gesagt, er solle mit Gewürz 
und Salz abgeschmeckt und mit Essig »abgetrocknet« werden und überdies wird emp- 
fohlen, vielen guten gestoßenen Ingwer darauf auszustreuen. 

Wie Versuche ergeben haben, sind derartig nach unserem Geschmack überwürzte Spei- 


sen dem Magen des modernen Europäers durchaus nicht bekömmlich. 
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DBonden Eappaunen. 


Illustration aus Marx Rumpolt 
»Ein new Kochbuch«, Frankfurt am Main 1604 


| Das XIU. Cäpitel. 
Mafterenauffivelfeh von Zifchinzumackt, 
iin Hechter Rarpei’od aindere Fifchje/seiich 
Be f » Yjkeien die Schuppen ab/ vnd igheraußdie 
Surchen uma Örete/ond hadkefie klein/vnd würre fie Ab/mital 
dm. ferien Specerey/smiie vor gefchriebe ftcher/ondchue 
darcn Batmöhlond reperive flud's dirrdeinans 
der/ondnimtleine Bogelfpille/ finagrdidie/ und 
Vehne fie gegen das Fever /ond laß fie vorne hirdfch 
braten, Waninfiegebraten fenn/forimfichecab/ 
snöseuchdieSpißleirherauß / enndfchheide fie 
hipfch zu flücken vie sorh glieder lang/und mache 
Darzis einen Teig /vörikenem Meet und vo HWaf 
kt er gang Hartwird. Barnac mache denfelbe 
dig sie cin Deiberöpfflein/vind fdnirre unten auf 
denfelben Teig fleine Kofincken und Myeran/on 
Vege darauffene fchiche derfelbigen Würgke / dar 
Hacı wider Aline Rofineflond Meyeran feffer 
si malen’ Nefchen/ Sinamay/ MifeareDdrfufen, 
senblumen ond nngber/vergleichen QBiirfte wider 
drauff/fo länge biß c8voll wird/daniı wann.cg voll 
irerfo ehine anıch sn öberft das Gcmwährige praunff/svie 
dar onen gerhanhaftı und den Neeyeran., Dann 
genf darein cin Baumöhl viand Mofenwailer/ 
Meneranimwafler/oder ander geäßfignBafe mehr) 
pndfegedariber ciredecfel v0 Teig/ond oermädie 
basfeff umb die Renderdges hir auffreiftuong ma, 
emirten am Deekefein Soch/ als cite Hafen 
größ/bgder SÖronenPetaüßfan/onnjcheub Bas 
einen warnen Bacofein/bernieauti heiß ift/ohb 
(aß dasein Stuhd alfo badden/ondgibsdainn hin 
men Mamen Gore, ken a Koen aofe 
Dergleichen niagman machen von diefet vohi, 
Yen) von grünen. Ih Biberfchweigei/ Haufad/ 
Srähren/ Sacyfen/ Krebfen/ vindvon andern gs 
en Fifchen. 


Pastetenrezepte aus Johann Coler 


»Oeconomia ruralis et domestica«, 


Mainz 1645 


Seit der Zeit des Spätbarock tritt die hier geschilderte Grundauffassung über die geschmack- 
liche Gestaltung der Speisen zurück. Es bleibt übrigens die Frage, ob es sich dabei um ein 
Erbe der Antike handelt, oder ob etwa die Sitte, auf orientalische Einflüsse zurückzu- 
führen ist. Im übrigen sei hier an unsere Ausführung über die Bedeutung erinnert, die 
man den in den Gewürzen vermuteten Heilkräften beimaß. 

Eine andere Eigenart der alten Speisezubereitung ist die Verwendung von Füllungen. Es 
gibt kaum einen Grundstoff, der nicht in zerkleinertem Zustand und dann im Gemisch 
mit anderen Nahrungs- und Würzmitteln im Teig eingebettet gebacken ist?®. Entspre- 
chendes gilt für Pastetenfüllungen. Vor allem, ehe seit dem 16. Jahrhundert die Gabel als 
Eßwerkzeug in Europa allgemein Eingang gefunden hat, spielte die Pastete auf der Tafel 
eine große Rolle??. 

De RonTziek beispielsweise bringt nicht weniger als einhundertachtzig Pastetenrezepte?®. 
Die Därme aller Tiere, die dazu nur irgend geeignet erschienen, dienten zur Bereitung 
von Würsten®!. 

Bereits die Odyssee kennt?? mit Blut und Fett gefüllte Ziegenmägen, die auf glühenden 
Kohlen gebraten wurden: 

Wie wenn den Magen ein Mann an gewaltiger Flamme des Feuers. 

Welcher mit Fett und Blute gefüllt ward, hierhin und dorthin 

Stets umdreht und in Eile verlangt, ihn gebraten zu sehen. 

Ein Blutwursthändler tritt in des ArısSTOPHANES (gestorben circa 305 vor Christus) Ko- 
mödie »Die Ritter« auf?3. Die Taxordnung des Kaisers DIOKLETIAN vom Jahre 301 er- 
wähnt Rauchwürste und Rindswürste?*. Blutwürste kennen auch die älteren französi- 
schen? und deutschen Kochbücher, obwohl die Kirche Bedenken gegen den Blutgenuß 
erhob. 

Die alten deutschen Kochbücher bringen Vorschriften für die Herstellung von Würsten 
aus Schweinefleisch‘, Kalbfleisch?”, Kalbsleber?® und Kalbslunge??. 

RuMmPoLrT bezeichnet ein Gemisch von magerem Rind- und fettem Schweinefleisch in 
Wurstform als »welsche Wurst von Ochsen, die man nennt Zurwonada«®. 

Zur Wurst werden auch Hasen*!, Rehe*2, Hirsche*3, Reb-**, Trut-*# und Haushühner* 
sowie Fische* verarbeitet. 

Das älteste niederdeutsche Kochbuch kennt Wurst von Hechtrogen?’. Krebswurst ver- 
zeichnet MArX RumPoLT*®. Fisch- und Krebswürste verzehrte man vorzüglich in der 
Fastenzeit, ebenso die vegetabilen Wurstsorten. Dazu gehörte zum Beispiel »Buttewurst« 
aus gehacktem Brot, Wacholder, gestoßenem römischen Kümmel, Näglein, Ingwer und 
Muskat®#?. Mandelwurst besteht aus je zur Hälfte Mandeln und Quark oder Brot°, 
Würste wurden »trocken« verzehrt, aber auch gebraten oder geröstet. Geröstete Leber- 
würste erwähnt eine Aufzeichnung über Güter und Einkünfte des Domkapitels zu Merse- 
burg; sie stammt in der vorliegenden Fassung aus der ersten Hälfte des 14. Jahrhunderts, 


geht aber auf eine ältere Überlieferung zurück®. 
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Boden. (Eüter. Füffzyond Augen, 
Schynben. 
Es ist kennzeichnend für die alte Küche, daß sie auch solche Teile von Tieren zu verwerten 
wußte, gegen deren Verzehr der moderne Europäer Abneigung hegt. 

Man hat den Eindruck, daß man möglichst viel von dem, was das geschlachtete, gejagte 
oder gefangene Tier bot, zu verwerten suchte. Während heute allenfalls Därme von Kalb 
und Lamm zu Speisezwecken verwendet werden, verzehrte man chedem auch die von 
der Gans°?, vom Ochsen’* und vom Wild55. Es würde uns heute sicherlich Unbehagen 
bereiten, die Augen des Ochsen auf der Tafel zu sehen. Prarınas Kochbuch (erste Aus- 
gabe 1474) bezeichnet Tieraugen als Leckerbissen. Ein Essen von Hühnerfüßen?? 
dürfte uns allenfalls als eine Kuriosität erscheinen. Zu der Zubereitungsvorschrift für ein 
gebratenes ungeborenes Hirschkalb bemerkt Rumporr: 

»Also hab ich’s für die jungen Herren von Österreich zugerichtet. Es würde wohl man- 
cher schlichte Bauer nicht davon essen; er würde besorgen, er freß sich den Tod daran. 
Ist aber eine gute herrliche Speise, wenn man sie zurichtet. Kann’s einer fast mit Fleisch 
und Beinen (Knochen) essen, so mürb ist es«5®. 

Den ungeborenen Hasen möchte der gleiche Autor durch ein Haartuch getrieben sowie 
mit Kapaunenbrühe aufgekocht wissen und dann zum Trinken oder zum Löffeln vor- 
setzen>®, 

Unser ästhetisches Gefühl sträubt sich normalerweise dagegen, die Geschlechtsdrüsen 
von Bock®?, Wildeber 6° oder Hirsch! zu verzehren. DE Rontzier gibt allgemein für 
diese Teile des Tierkörpers eine Zubereitungsvorschrift®!: 


Man macht Weizenteig ab mit Eiern, Zucker, Kaneel; Muskatblumen, Pfeffer und ein wenig Butter, arbeitet 
ihn wohl und reibt ihn mit dem Treibholze aus, beschmieret die »Kastlingshüte« mit Butter, macht sie heiß und 
zieht den Teig darüber, schneidet den Teig ab, der unten anhängt, setzt sie in den Ofen und wendet sie oft um. 
Wenn sie gar sind, bestreicht man sie mit Rosenwasser und Zucker, Honig oder Sirup, bestreut sie mit rotem oder 
weißem Zucker oder mit Safran und Zucker, läßt sie von selber trocken werden. Man gibt sie wohl bei Konfekt 
zu Zucker, Rosmarien oder anderen Blumen etc. 


Zucker : rohr 


Zierleiste aus 

»Schachtaffeln der Gesundheit... 
verteutscht durch Mich(ael) Hero«, 
Straßburg 1533 


Safran, Zucker und Zimt 

aus Johann Sigismund Elsholtz 
»Artzney- Garten- unf Tisch-Buch«, 
Frankfurt am Main und Leipzig 1690 
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Illustration zu Reh- und Hirsch-Rezepten 
aus Marx Rumpolt »Ein new Kochbuch«, 
Frankfurt am Main 1604 


Eine Sülze aus abgebrühter Rehhaut heißt Hosennestel. Ihr Genuß dürfte hohe Anfor- 
derung an die Kaufähigkeit stellen. Als ein herrliches Essen wird in Essig und Wasser 
gesottenes Hirschgeweih und -geil bezeichnet‘; dazu meint der Küchenmeister: »Kostet 
nicht viel; allein der Hirsch, ehe man ihn fängt, kostet viek«. 

Eine Suppe aus Gräten, Schuppen, Köpfen und Schwänzen entfleischter Karpfen dürfte 
den Menschen unserer Tage wenig begehrlich sein®*, 

Wie sehr man sich inzwischen geschmacklich von der Renaissancezeit entfernt hat, läßt 
ein Mus erkennen aus gemahlenen Reis, Fischgekröse, Öl, Honig, gestoßenem Weißbrot, 
Ingwer und Safran. Es soll über Birnen geschüttet und beim Anrichten mit Zucker be- 
streut werden®,. 

Die Zubereitung von Apfelmus mit Ingwer und Gewürznelken erscheint uns noch er- 
träglich®6. Aber die gleiche Speise mit Salz, Milch, Gewürzen, Zwiebeln und Butter 
dürfte in unseren Tagen kaum Liebhaber finden”. 

»Ochsenspeck« aus Haut und Magen des Stockfisches sowie gesottenem Reis, schmack- 
haft gemacht mit Salz und Gewürz sowie einem »Senf« aus Honig und Essig, erscheint uns 
als geradezu unwahrscheinlich®®, 

DE RonTzier empfiehlt, ein Spanferkel mit Zucker und Zimt zu bestreuen‘?. Zu Hasen- 
braten schlägt er eine Himbeertunke vor mit Rotwein, Weißbrot, Zucker, gestoßenem 
Ingwer, Rosinen und Pfeffer”®. | 

Wenig verlockend erscheinen uns durchgetriebene Erbsen, die mit hartgekochten Eiern, 
Milchrahm, Mandelmilch oder Rosenwasser oder auch mit Malvasier gekocht werden”!. 
PrATına will Rüben mit Käse überzogen wissen: »Gleichwie man einem Mann einen 
Harnisch anlegt«”?. 

Der Arzt Duchssn& (Quercetanus, 1521-1609) empfiehlt eine »leicht verdauliche und 
angenehme« Kräutertorte: 


Schnitten der in Wasser abgebrühten Rübe backt man in Butter, macht sie mit Eidotter, viel Rosinen, Zucker, 
Zimt und etwas Salz an und kocht sie bei mäßiger Hitze fertig”. 


Die deutsche Übersetzung des gleichen Buches bringt dasselbe Rezept mit einigen be- 
merkenswerten Änderungen”*. Anstatt der Rüben werden klein gehackte Mangoldblätter 
genannt und außer den genannten Zutaten Zirbelnüsse verlangt. Auch wird das ganze 
zu einem runden oder eckigen Fladen gewalzt. Zur Verbesserung des Geschmacks fügt 


man weißes Mehl, Butter und etwas Sauerteig hinzu. 
37 


Wie man heutzutage die Hülsen unreifer Gemüsebohnen mitverzehrt, so ehedem auch 
die der Erbsen. So bezeichnet DucHzsn#?5 grüne Erbsen und Bohnen in ihren Hülsen mit 
Wasser gesotten und dann mit Butter geröstet oder in einer Fleischbrühe gehörig ge- 
würzt, als anmutige Speise. Doch weist JAKOB FUHRMANN (1617)’° hin auf die lästige 
Einwirkung der Erbsenhülsen auf die Verdauungsfunktion. Im übrigen empfehlen 
ältere deutsche Kochbücher, Erbsen mit Aschenlauge zu enthülsen’?”. 

Eine Speisebereitungsvorschrift, die man als den Gipfelpunkt menschlicher Grausamkeit 
bezeichnen muß, bringen etwa gleichzeitig der Baseler Arzt JAKOB WECKER in seiner 
erweiterten Übersetzung der Secreta des ALzssro PIEMONTESE (GIROLAMO RUSCELLI) und 
der neapolitanische Naturforscher GIAMBATTISTA PORTA (1536-1605) in seiner »Magia 
naturalis«78. Beide Texte stimmen nahezu wörtlich überein. Jedoch erfahren wir durch 
PORTA etwas über die Herkunft des Rezeptes: Kurz vor seiner Zeit sei auf die Tafel der 
Könige von Aragon öfter eine lebendige, doch gebratene Gans aufgetragen worden. 
PorTA will das von glaubwürdigen Greisen erfahren und auch selbst ausprobiert haben. 
Seine Tischgenossen hätten die Zeit nicht abwarten können, und so hätte er mit ihnen 
das Tier verzehrt, ehe es völlig gar gewesen sei. »Es war lebendig, und der äußerste Teil 
der Kruste war bestens gebraten«. 

Berücksichtigt man, daß das Eiweiß, der Hauptbestandteil von Fleisch und Blut, bei 
45 Grad Hitze gerinnt und damit der Tod des Tieres herbeigeführt wird, und berück- 
sichtigt man weiter die Angaben PorTAs, so muß man annehmen, daß das Fleisch fast 
roh verzehrt worden ist. Möglich ist dabei noch, daß es sich zudem bei den vermeint- 
lichen Lebensäußerungen lediglich um automatische Muskelreaktionen gehandelt hat. 


Immerhin sei das Rezept hier mitgeteilt: 


Eine lebendige Ente oder Gans oder ein anderes zählebiges Tier wird außer an Kopf und Hals gerupft. Dann 
wird es rings mit einem Feuer umgeben. Dies darf nicht zu nahe sein, damit das Tier nicht vom Rauch erstickt, 
aber auch nicht zu entfernt, damit es nicht entweicht. Innerhalb des Feuers werden Gefäße aufgestellt, die mit 
Salz und Honig vermischtes Wasser enthalten. Auch sind dort Stäbchen mit gesottenen Apfelstücken anzubringen. 
Das Tier wird mit Wasser bedeckt und gesalzen zur Hebung des Wohlgeschmacks und damit es leichter gar 
wird. Das Feuer ist vorsichtig anzufachen. Es verschließt dem Tier, das zu fliehen versucht, den Ausweg. Durch 
Trinken und durch Kühlung des Herzens wird das Opfer am Leben gehalten. Die Zusätze zu dem Trinkwasser 
wirken abführend und führen so die Entleerung der Eingeweide herbei. Sobald es siedet, kochen die Eingeweide 
gar. Mit einem Schwamm müssen ständig Kopf und Herz gekühlt werden. Sobald das Tier zu fallen und zu 
zappeln beginnt, nimmt man es vom Feuer und bringt es auf die Tafel. Es schreit immerzu, wenn die einzelnen 
Teile herausgelöst werden, »so daß es scheint, daß es fast früher verzehrt werde, als es sterbe«. 


Es gehört ein hohes Maß an Gefühllosigkeit dazu, einen solchen Braten mit Genuß zu 
verzehren. Die beiden Bücher, die das Rezept mitteilen, waren in vielen Auflagen ver- 
breitet. Hoffen wir, daß es mehr als Kuriosität betrachtet als daß nach ihm verfahren 
wurde! 

Als Gemüse — das Wort ist verwandt mit Mus — wurde ursprünglich jede Speise in Brei- 
form bezeichnet”?. 

Die Wortbedeutung verengte sich im Laufe der Zeit auf Feld- und Gartenfrüchte, die 
zur Zukost gekocht werden. Gemüsespeisen treten in den alten Kochbüchern auffällig 
zurück. Gemüse im heutigen Sinn spielte ehedem eher eine Rolle als Beigabe dann als 
eigentliches Gericht. Früh begegnen Speisen von Erbsen und von Bohnen. Bei diesen 
handelt es sich, wie erwähnt, bis in das 16. Jahrhundert im Gebiet nördlich der Alpen um 
die Acker- oder Saubohne®°, die heute fast ausschließlich als Viehfutter dient. Bereits in 
der Bronzezeit wurde sie in Ostmitteldeutschland als Kulturpflanze genutzt, in Troja, 


Kreta und Spanien gar schon in der Steinzeit. 
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Guiseppe Arcimboldi 
»Ein Scherz mit Gemüse«, 
Gemälde auf Holz, 
1560/90, 35x 24 cm, 
Museo ala Ponzono, 
Cremona 
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Joachim Bueckelaer »Küchenstück«, Gemälde auf Leinwand, 1564, 
115x170 cm, Staatliche Gemäldegalerie, Kassel 
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Sehr alt ist auch die Kultur des Kohls®!. Gemüse- und Kopfkohl sind in der Bronzezeit 
nachgewiesen, Blumen- und Wirsingkohl erst seit dem 16. Jahrhundert; Rosenkohl 
erscheint noch später. Kohl, der unter Hinzufügung von Fleischbrühe in Wasser mit 
Speck gekocht ist, galt im 17. Jahrhundert als bei Arm und Reich unentbehrliche Speise®2. 
Eine Wildform des Spargels kommt im Mittelmeergebiet vor. Die Technik des Spargel- 
baus dürfte der bekannte Marcus Porcıus CATo entwickelt und zuerst beschrieben 
haben®3. Das Apicius-Kochbuch bringt Zubereitungsvorschriften für breiige Spargel- 
speisen®*. DUCHESNE (QUERCETANUDS) kennt ein Gericht von gekochtem Spargel, der mit 


Essig und ‘Öl besprengt, und ein anderes, nach dem der Spargel mit Obst und Butter 


| bereitet wird®3. 


DE RoNTZier beschreibt8®° Gemüse von Keileken (Holunder), Johannisbeeren, Stachel- 
beeren, Heidelbeeren, Maulbeeren, gelben Pflaumen, Quitten, Zwetschgen, Äpfeln, 
Mandeln, Spinat, Kerbel, Sauerampfer und Endivien. 

Recht ansehnlich ist in unseren alten Kochbüchern die Zahl der »Torten«-Rezepte. Es 
handelt sich da um feines Gebäck mit Füllungen verschiedenster Art, so aus zerkleinertem 
Fleisch oder Fisch, aus Eiern, aber auch aus Mandeln oder irgendwelchen Fruchtmusen. 
Die Tortenfüllung wird in rohen Teig eingeschlossen und dann gebacken. Auch hier 
erkennen wir auffallende Geschmackswandlungen. Sicherlich würden Hechtfleisch oder 
-rogen als Tortenfüllung den modernen Mitteleuropäer befremden®”. 

Die Zahl der Gebäckarten, deren Zubereitung die alten Kochbücher lehren, ist recht 
mannigfaltig. Da gibt es knusprige Strauben®® in allerhand Variationen und Krapfen in 
großer Mannigfaltigkeit. So wenig uns Gebäck aus Hechtrogen munden würde®?, so 
findet man doch in der alten Kochbuchliteratur Backrezepte, die auch heute noch an- 
sprechend sein dürften. Hier ein Straubenrezept aus dem Kochbuch der Friesin ANNA TER 


BRAECK®: 

»Man nimmt vier Eier, fünf oder sechs Löffel Milch oder Rahm, ein wenig Safran, etwas Zucker und feines 
Weizenmehl. Das alles wird durcheinandergemengt, bis es steif wird, und dann mit einem Mangelholz so dünn 
wie möglich ausgerollt. Sodann werden Stückchen abgeschnitten und.mit einem Röllchen kraus gemacht und in 
‚geklärter Butter gebacken, die dann in der Pfanne aufkochen muß.« 


Dasselbe Kochbuch bringt Rezepte unter anderem für Makronen?!, doppelten Zwie- 
back?2, Apfelscheiben”, Rosenkuchen?*, Kringel®, Wafteln®s, Weinkuchen?? sowie 
»Nunfurten«®8. Letztere Bezeichnung, die als »Nunnenfurcz« und ähnlich auch in ober- 
deutschen Quellen begegnet”, ist Ausdrucksform des derben Volkshumors. Sie verdankt 
ihre Entstehung keineswegs der Geschicklichkeit von Klosterfrauen, die sie herstellten. 
Daß es sich um eine Art Euphemismus handelt, zeigt eine Stelle in LAUREMBERGS Scherz- 
gedichten!%, Da wird ein eingezogener kurzer Vers mit einem trockenen Sonnenkuchen 
oder »Nünneken Vort« verglichen!00, Es wird damit offenbar angespielt auf eine jetzt noch 
in Ostfalen gängige, nicht eben hoffähige Redensart, die im Zusammenhang damit steht, 
daß es sich um ein »Spaltgebäck« handelt. Übrigens heißt noch heute in der Gegend von 
Peine (Niedersachsen) ein »kleines Weizen-Schmalzgebäck Nunnenfurz«%. Zu den 
Spaltgebäcken gehören auch die »Klöven«!%., 

Die älteste Gebäckart ist der Fladen. Bei seiner Herstellung wird der Teig nicht durch 
Treibmittel gelockert. In Süddeutschland bezeichnet man heutzutage als Fladen, was 
man in Norddeutschland Eierkuchen nennt!®, in Sachsen den Quarkkuchen. Aus alten 
Kochbüchern geht hervor, daß Fladen als Unterlage für Fleisch-, Fisch- und Obstspeisen 


dienten!%#, Seltener werden Fladen als Pasteten oder als Krapfen bezeichnet!®. 
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Zierleiste aus Schachtaffeln der Gesundheit 
... verteutscht durch Mich(ael) Hero«, Straßburg 1533 


Aus der Mehrzahl der Rezepte ergeben sich folgende grundsätzliche Unterscheidungs- 
merkmale. 

Beim Fladen wird die Füllung auf das Teigblatt gelegt und zuweilen mit einem zweiten 
Teigblatt bedeckt. 

Bei der Pastete wird ein vorgefertigter Topf aus Teig mit einer Füllung verschen und 
dann überbacken. 

Beim Krapfen wird die Füllung vor dem Backen in den Teig gefüllt. 

Die alten Römer bezeichneten als »libum« flachen Kuchen. Nach CaTo bestand er aus im 
Mörser geriebenem Käse, Weizenmehl und Ei!0. Nach ATHENAIOS nennen die Römer 
»libon« flache Kuchen aus Milch, einem »itrion« genannten Kuchen! (aus Sesam und 
Honig) sowie Honig!®®, 

Der mit Honig gebackene Lebkuchen heißt in Norddeutschland Honigkuchen. Die 
heute für die gewerbliche Herstellung maßgeblichen Begriffsunterscheidungen für beide 
Bezeichnungen! sind naturgemäß für ältere Zeiten nicht zutreffend, in denen Honig 
das allgemein übliche Süßungsmittel, Zucker dagegen ein wesentlich kostspieligerer 
Luxusartikel war. 

Die Zahl der überlieferten Honig- beziehungsweise Lebkuchenrezepte ist besonders 
groß!!0, Grundsätzlich sind zwei Arten dieses Gebäcks zu unterscheiden. Die eine dient 
zerstoßen als Speisezusatz!!!, die andere wird unmittelbar verzehrt!!?. Erstere wird zu- 
weilen bei der Herstellung der zweiten verwendet, die man dann wohl »Zwiepachen 
Lebzelten« nennt!!3, Dieses Verfahren ist schon bei ATHENAIOs nachweisbar!!*. 


JAacoB von RAMMINGEN schreibt: 


»Von Honig macht man Kuchen, welche gemeiniglich die Geistlichen machen und von den Mönchen Lebetha, 
von den Nonnen aber Lebkuchen und Lebzelten genannt werden, und dieselbigen werden aber nicht auf einerlei 
Weise gemacht«''5. 


Aus der Fülle der überlieferten Rezepte folge hier eines, das dieser Autor mitteilt: Kaiser 


MAXIMILIAN hat demnach seine Lebzelten auf Rat des Dr. JoHANNES STÖCKER folgender- 


maßen backen lassen: 


Zwei Teile Weizen- und ein Teil Roggenmehl werden gemischt, und darunter wird etwas Salz getan, mit 
fingerwarmem Honig zu einem Teig verarbeitet. Aus diesem wird ein etwa fingerdicker Zelten gewirkt und im 
Backofen gebacken. Dieser Lebzelten wird im Mörser oder auf dem Reibeisen zerkleinert. Daraus wird abermals 
ein Teig mit geläutertem Honig bereitet, der dann mit nicht zu fein gestoßenem Zimt, Ingwer, Gewürznelken, 
Muskatnuß, Muskatblüte, präpariertem Koriandersamen und weißem Pfeffer gewürzt wird. »Mach abermals 
einen Zelten| und laß jhn sittlich bachen.« 
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Wesentlich einfacher ist die Herstellung des Honigkuchens nach einem von DE RONT- 
ZIER überlieferten Rezept!!®: 


Drei Pfund weißer Zucker, sechs Pfund weißes Mehl, sechs Lot Zimt, je ein Lot Muskat und Ingwer, zwei Lot 
Pfeffer, sechs Lot ungeschäumter Honig und ein gutes Pfund Rosenwasser werden zu einem Teig verarbeitet und 
dann gebacken. 


Soweit Pfeffer-, Leb- oder Honigkuchen nicht als Speisezusatz Verwendung fand, ver- 
zehrte man ihn in der so trinkfreudigen Renaissancezeit gern zur Anregung des Durstes!!”. 
Um 1500 verlangte der Rat der Stadt Bremen, daß Honigkuchen, der mit dem Bremer 
Schlüssel gekennzeichnet werden sollte, folgende Zutaten enthalten mußte: 

166 Teile Honig, 180 Teile Weizenmehl, 25 Teile weißen Pfeffer, 38,5 Teile Wasser!18. 
Auf meine Bitte nahm die Firma Bahlsens Keksfabrik (Hannover) nach diesem Rezept 
eine Probebackung vor. Das Gebäck ist derartig scharf, daß es dem heutigen Menschen 
kaum genießbar erscheint!!?. 

Außer den bisher erwähnten Gebäcken finden sich in Kochbüchern und auch in anderen 
Quellen zahlreiche andere beschrieben oder erwähnt. Mitunter hat ein altbekanntes Ge- 
bäck den Namen gewechselt. In anderen Fällen ist wohl der Name geblieben, aber die 
Zusammensetzung ist entsprechend dem Wandel des Geschmacks geändert worden. 
Hierzu gehören etwa die »Armen Ritter«. Das sind in Milch und Ei getauchte Weizen- 
brotschnitten, auf deren Würzung mit Muskatblüte man heute verzichtet!?". 

Zu allen Zeiten ist das Brot das wichtigste aller Gebäcke gewesen. Früh wurde es außer 
in Haushalten von gewerbsmäßig tätigen Bäckern gebacken!?!. Die Brotbereitung war 
seit jeher der Hausfrau so allgemein bekannt, daß wir in älteren Zeiten vergeblich nach 
Rezeptaufzeichnungen dafür suchen. Wenn diese aber im Laufe der Zeit in Kochbücher 
hineinkommen, so erklärt sich das aus dem Rückgang der Hausbäckerei zugunsten der 
gewerblichen!??. 

Die Brotbereitung zeigte innerhalb Europas nach Backtechnik, Zusammensetzung und 
Formung zum Teil recht erhebliche Unterschiede. Diese erstreckten sich innerhalb des 
einzelnen Gebietes in früheren Jahrhunderten auch noch auf die soziale Schichtung der 
Bevölkerung! 3. 

Auch heute noch gilt im mitteleuropäischen Bereich des Roggenbrotverzehrs vielfach 
das Weizenbrot als »vornehmer« gegenüber dem Roggenbrot. 

Alltägliche Speisen werden in Kochbüchern nicht selten unerwähnt gelassen, weil man 
ihre Bereitung als bekannt voraussetzt!?*. Bringt doch ein modernes Kochbuch zwar 
über vierzig Vorschriften für die Verwendung von Kartoffeln, erwähnt aber die ein- 


fachen Salzkartoffeln nur in der Einleitung zu dem betreffenden Abschnitt! 5, 


Zierleiste aus »Schachtaffeln der Gesundheit... 
verteutscht durch Mich(ael) Hero«, Straßburg 1533 
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Während die alten Kochbücher verhältnismäßig wenige Zubereitungsvorschriften für 
reine Pflanzenkost verzeichnen, bringen sie doch manches über Obstspeisen. Naturge- 
mäß besteht niemals Veranlassung, den Genuß von rohem Obst, das ohne weitere Verar- 
beitung verzehrt wird, im Kochbuch festzuhalten. Wer über diese Dinge unterrichtet 
werden will, der muß schon in Speiseordnungen, Rechnungsaufzeichnungen und ähn- 
lichen Quellen Aufklärung suchen. Da werden dann allerdings Äpfel, Birnen und Kir- 
schen, aber auch allerhand Beeren sowie Nüsse häufig erwähnt!?6, Als wichtiger Speise- 
bestandteil erscheinen in den alten Aufzeichnungen recht oft Mandeln. Sie wurden früher 
in Europa weit mehr als heute verbraucht. 

Besonderer Beliebtheit erfreuten sich Speisen, die mit Mandelmilch zubereitet waren. 
Ein Rezept für Mandelmilch steht am Anfang des Kochbuchs der Anna WECKER!?7: 


Die Mandeln werden gebrüht, enthülst, gewaschen und unter Zusatz von etwas Wasser oder Rosenwasser in 
einem steinernen Mörser mit einem Holzstößel oder auf einen Reibstein zerkleinert. Will man die Mandelmilch 
zum Kochen brauchen, so verrührt man das Zerkleinerte mit Brunnenwasser oder Kuhmilch und drückt das 
Gemisch durch ein Seihtuch. Als Krankenspeise wird die Mandelmilch mit Grieß, Weißbrot, Weinbeeren oder 
Gerste gekocht. 


Mandelmilch dient als Grundstoft insbesondere für Mandelkäse, -ziger oder -schotten!28, 
Diese Art Speisen wurden besonders gern gefärbt. Mandeln bildeten einen wichtigen 
Bestandteil des Marzipan, das vermutlich aus dem Orient nach Europa gelangt ist und 
das ArnarD von Vırra NovA (gestorben 1311) als »mazapan« erwähnt!2?, Viele Koch- 
bücher bringen Bereitungsvorschriften!30, 

Damit gelangt man in den Bereich jener süßen Sachen, die als Konfekte oder in älteren 
Schriften auch als Konserven bezeichnet werden. Dazu gehören in etwa die »gebrannten«, 
das heißt in Zucker gerösteten Mandeln. Der Küchenmeister des französischen Marschalls 
DU Pressis-PrAsLin (1598 — 1675) nannte dieses Erzeugnis seiner Kunst zu Ehren seines 
Herren »praline«!31, 

Neben mit Zucker überzogenen Samen und Früchten gehören in diesen Bereich in Zuk- 
ker oder in Honig gesottene Wurzeln, wie etwa Ingwer und Kalmus, Zimtrinde, aber 
auch Kirsch- und Pflaumenkerne sowie Wal- und Muskatnüsse132, 

Gern überzog man Blumen, so Rosen und Flieder, mit Zucker!??. Vom Flieder wurden 
Blüten und Beeren zu süßen Speisen verarbeitet!?*. AnNA TER BrAsck lehrt die Bereitung 
von Konfekten aus Johannisbeeren, Orangenschalen und eingedicktem Fliedersaft!35. 
Zucker und Honig dienten auch als Grundstoffe für die Konfektbereitung. Rosenhonig, 
Rosen- und Veilchenzucker seien hier erwähnt!3e. Hausfrau und Koch traten bei der 


Konfektbereitung in Rivalität zu dem Apotheker. Noch im 18. Jahrhundert lieferte dieser 


bei Festlichkeiten solcherart Leckereien und begab sich mitunter zu ihrer Bereitung an 
den Ort des Verbrauchs!3”, 
Einen Grundstoff vermißt man freilich in den alten Konfektbereitungsvorschriften: 


die Schokolade! 
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Konservierung 


von Nahrungsmitteln 


Zierleiste aus 

»Schachtaffeln der Gesundheit... 
verteutscht durch Mich(ael) Hero«, 
Straßburg 1533 


Der Wechsel zwischen Mangel und Überfluß an einzelnen Nahrungsmitteln in verschie- 
denen Gegenden oder zu bestimmten Zeiten veranlaßte zu Überlegungen, wie man der- 
artige Schwankungen überwinden könnte. Die Beobachtung, daß Feuchtigkeit eine 
wesentliche Voraussetzung für Fäulnis ist, führte dazu, daß man zum Zwecke der Brauch- 
barhaltung manchen Nahrungsmitteln durch Trocknen oder Dörren den natürlichen 
Wassergehalt nach Möglichkeit entzog!. Man erreichte durch die damit verbundene 
Gewichtsveringerung zudem eine Transporterleichterung und senkte damit dessen 
Kosten. So konnte Kabeljau als Stock- oder als Klippfisch weit landeinwärts befördert 
werden. Er begegnet infolgedessen auch in süddeutschen Kochrezeptaufzeichnungen?. 
Getrocknete Südfrüchte, wie Weintrauben und Feigen, gelangten durch den Handel 
bis weit nach Nordeuropa°. 

Als Reiseproviant bereitete man im Mittelalter »Trockenessig«*, »Trockenagrest«, ja so- 
gar Kirschtrankpulver, das zur Geschmacksverbesserung von Wein oder Met diente®, 
Meister Hansen (15. Jahrhundert) empfiehlt, Gallert von Kalbsfuß wie Leim zu erhär- 
ten und dann zu pulverisieren”. 

Bereits in der Antike pökelte man Fleisch und Fisch. Nach CATo erachtete man den Salz- 
gehalt der Lake für ausreichend, wenn in ihr ein Ei schwamm®. Diese Probe empfehlen 
norddeutsche Kochbücher aus dem 17. Jahrhundert?, und sie wird noch heute angewandt. 
Schon im Altertum war es üblich, die Sole mit Kräutern zu würzen!", 

Das Einsalzen (Pökeln) hatte besonders für die Nutzung der reichen Heringschwärme 
Bedeutung, die ohne dieses Verfahren weitgehend unmöglich gewesen wäre. Im Mittel- 
alter benützte man esaußerdem, um Salm (Lachs), Hecht, Barsch, Neunaugen, Aal!! und 
andere Fische, aber auch Austern!? zu konservieren. Das geschah naturgemäß vor allem 
in Gewerbebetrieben. Doch läßt ein Rezept im Kochbuch der AnnA TER BRAECK über 
das Einsalzen von Kabeljau vermuten!?, daß dort, wo es die Umstände erlaubten, sich 
auch die Hausfrau auf diesem Gebiet betätigte. Zuweilen wurden Früchte in Salzlake 
konserviert. Von Oliven unterrichten darüber CorLumELLA und DIoSKURIDES (1. nach- 
christliches Jahrhundert) 14, von Zitrusfrüchten ist es aus dem 16. Jahrhundert überliefert?. 
ANNA WECKER empfiehlt, grüne Trauben einzusalzen, die dann vor dem Verzehr zu 
wässern seien!°. Im übrigen verwahrte man Früchte mehr oder weniger lange über die 
Erntezeit hinaus zweckmäßig in trockenem Sand, in Asche, Haferspreu und ähnlichen 
Stoffen, die die Feuchtigkeit binden!”. 

Alt ist auch das Verfahren, Fleisch und Fisch einzusalzen, kisseslier zu mocknenund wohl 
überdies zu räuchern. Schon Caro wendet diese drei Verfahrensweisen nacheinander auf 


Schinken an, den er außerdem mit Öl und Essig einreibt, um ihn haltbar zu machen‘®. 
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Eine gewisse Weltberühmtheit hat seit alters der Westfälische!? oder Mainzer?° Schinken. 
Der erwähnte Augsburger Gastwirt ULRICH SCHWARZ gibt in seinem Hausbuch eine recht 
ausführliche Darstellung, wie man solch »westfälische Hammen« bereitete, vom Kauf 


und der Mästung einer Sau an?!. Anderwärts findet sich folgendes Rezept?2: 


Man läßt den Schinken 14 Tage lang mürbe werden, wäscht ihn dann mit einem Leinentuch, wozu man je zur 
Hälfte blanken Wein und Wasser nimmt. Nun wird der Schinken getrocknet und mit Salz abgerieben. Man 
legt in Körbe fingerdick Salz und darauf eine Lage Ysop, Salbei, Saturei, Lorbeerblatt und Rosmarin. Ein 
Schinken wird auf den anderen gelegt und jeweils werden Salz und jene Kräuter darüber geschichtet. Nach 
vierzehn Tagen wird der Schinken mit Beeren und Holz vom Wacholderstrauch geräuchert. Nun wird er auf 
den Boden gehängt. Er soll drei bis vier Jahre haltbar sein. 


Als Spezialität der Gascogne (Südwestfrankreich) galt im Mittelalter aufgekochte, 
gesalzene und geräucherte Ochsenzunge??. 

Die »Geoponica« erwähnen bereits Essig als Konservierungsmittel?*. 

Im Mittelalter legte man Fisch in ein Fäßchen oder in einen Steinguttopf, tat Petersilie 
dazu und goß Essig darüber. Das gefüllte Gefäß grub man in frische Erde. Wurde dem 
Gefäß etwas entnommen, wurde eine entsprechende Menge Essig nachgefüllt25, 

Dr RonTzier?° empfiehlt folgendes Verfahren, einen Stör ein Jahr lang frisch zu erhalten 


und bringt dazu zwei Beispiele für erfolgreiche Anwendung: 


Der Stör wird in Stücke gehauen, in Essig gar gemacht, mit Rosmarin und Fenchel gewürzt, ziemlich stark 
gesalzen und vierundzwanzig Stunden in der Brühe stehen gelassen. In ein neues Faß wird Pfeffer gestreut. 
Der Stör wird mit dem mitgesottenen Fenchel in das Faß geschichtet. Dieses wird mit Essig völlig gefüllt, 
verschlossen und nach vierzehn Tagen umgewendet. Dann werden Essig und Salz nachgefüllt, und das wird 
alle vierzehn Tage wiederholt, damit das Faß voll bleibt. Durch diese Verfahren soll der natürliche Geschmack 
des Fleisches besser als durch Salzen erhalten bleiben. 


Große Vögel konservierte man, wie aus dem 15./16. Jahrhundert überliefert ist, durch 
Einlegen in einen Topf mit Essig, etwas Salz, Wacholderbeeren und Kümmel?”. 

LA VARENNE?® unterrichtet über das Einlegen von Gurken, Salatköpfen, Artischocken, 
Portulak, Endivien, Spargel, Roten Beten und Champignons mit Salz, Pfeffer, Wein- 
essig und Lorbeerblatt. Ähnliche Verfahren, wobei die Art der Würzmittel schwankt, 


sind auch in Deutschland bekannt und haben sich zum Teil bis heute erhalten. 
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gewachfen ift/oder auff. eyn Welfcyentirgbaum/ eben 
si der zeyt/fo mandie Pferfigbeumimpffet, 


Wie man die Damafcenen behalte, 
Das,piv.Capitel. 


M Anfollfyinzeyne gefchirr legen/ond neumwen ff 
Ho fenwein darüber fhueten/ die gefchirr wol vers 
ftopffen/onnd alfofkobnlaffen/biß manjebedarff suna 
bauch. 
Wieman Kisfenpflangenfoll. Das.op. 
Capitel, Flosentinus, 


PN Feten pflanger manwiedie Apffelunnd Byzen/ 
foimpffemanfy auchalfo. Diß gewädye willan 
Ellen feuchten oxcen ffon/ond frewerfich des impffens/ 
dann fo fynite geimpfftwerden/gebenfy nistleichtlich 
filffe feucht. Wann man einfchywarge räbeninein Rie 
fenbaum impffee/fo bzingedieräbim Frlingtraub®/ 
odes wanndie Kirfenfunfk seittig feind, 


Wie man die Selen bebaltenfoll, 
Das.onj.Capitel. 


Mlanfsusie A irfen ablefen/ebe dann die Sonn 
auffgebt/ond ineyn gefchirr ebün/darini vor auff 
dembodeneinlegvon Saturey gelegt fey/darauffleg 
mandie Kirfen/dannwider deokrante/pnd yeeynleg 

vınb 
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yınb dieander/biß das gefchirr voll wirt/dani fo fhüre 
man ein Dpinsel/dasifkein honig mitreffig gefotten/ 
darüber, Kdan bebalt fy auch inrbo:. 


MWiemandie Mandelbeimimpffen vi pflangen 
foll/auch von anderer jrer außwartung, 
Das,voij. Capitel, Slosentinns. 


NNerbftitdiebeflezeye die Mandelbeum-zus 

pflangen/biß andie Soitwend im Winter, Im 
Freiilingfeind fy nit leichtlich zupflangen/danfy plıl> 
zufrıt, Difer baum willaneymiwarınen o2t flon/ darz 
umbfchickenfyfich wolinndte Fnfeln. Manfolldie 
NM ndelbeim auch in Derbft impffen/fo erseygenfy 
fih fhierim Frilling. Den szweig fo manimpffen will/ 
den follmannicht oben / finder mieten vondem baum 
nemmen, Die Handlenwerdengepflangervonden 
Eernen/von würglingen/vnndvonbeyfchoffen. JErelia 
chenenmmmen den volkuinneften sweig vomböchftendes 
baums/ond ferzen jn/das bekumpt jnen vaftıwol, Wan 
manfy vom Eernen auffpflangen will/ fo follmandte 
Mandlenvorweychenineymweychenmift /mirwaß 
fer gertriben, Andere legens einnachtin bonigwaffer: 
Somandie Mandlenfeger/follmandiefchneid und 
fichkeren/vnd das glatozrüberfich. 


Die mandie Mandleneynfamlenfoll, 


Das,ppiij, Capitel, Wars 


Rezept für das Konservieren 
mit Oxymel aus Michael Herr 
»Der veldtbaw«, Straßburg 1545 


Oxymel, ein Gemisch von Essig und Honig?®, sowie Wein?! dienten zum Einlegen von 
allerlei Früchten, etwa Quitten und Kirschen. Most oder Wein verwandte man auch zur 
Fleischkonservierung??. 

Auch Honig oder Honigwasser und Met fanden Verwendung zur Obstkonservierung??. 
Nachdem der Zucker im Abendland weitere Verbreitung gefunden hatte, verwandte 
man auch ihn als Konservierungsmittel?*. In größerem Umfang war das freilich erst 
möglich, seitdem er vom Luxusartikel zum Massenverbrauchsmittel geworden war. 

Die fäulnishemmende Wirkung des Weingeistes wurde zwar im späteren Mittelalter 
entdeckt?®, hat aber für die Küchenpraxis kaum je erhebliche Bedeutung erlangt. Das 
Einsäuern insbesondere von Kohl (Sauerkraut), Rüben, Gurken und Bohnen dürfte 
slawischen Ursprungs sein36. Während man aber in Osteuropa die ganzen, nur von den 
Wurzeln und den losen Blättern befreiten Kohlköpfe einsäuerte?”, ist es in Mittel- und 
Westeuropa seit alters üblich, den Kohl vor dem Einschlagen in Fässer zu hobeln, das 


heißt feinzuschneiden38. 
Manche Früchte konservierte man durch Bestreichen mit einer Schicht Gips, Lehm oder 


Töpferton??. 

Im Jahre 1804 machte der Pariser Koch und Konditor Frangoıs (NICOLAS?) APPERT eine 
umwälzende Erfindung auf dem Gebiet der Lebensmittelkonservierung: 

Er kochte genußfertige Lebensmittel eine Stunde lang in zugelöteten Blechdosen ein. 
Sein Nachfolger CHEvALLier-Apperr verbesserte das Verfahren und wurde damit der 


Begründer der Lebensmittelkonservenindustrie®. 


Älteste noch erhaltene Konservendose 
aus Zinn, 1824 von Edward Perry 

auf eine Arktisexpedition mitgenommen 
und nach Jahrzehnten in einem seiner 
Lager aufgefunden 
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»Küche der Biedermeierzeit«, 
Titelkupfer nach Hans von Sludy 
zu »Allgemeines deutsches Kochbuch« von S. W. Scheible, 
Berlin 1826 


QUELLEN UND LITERATUR 


HANDSCHRIFTEN 


Baser, Öffentliche Bibliothek der Universität: 
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D I 30 (15. Jh.) Bl. 300"-310Y Kochbuch. 

BRAUNSCHWEIG, Stadtbibliothek: 

H VI 11:7. (18.]Jh.) Kochbuch. 

BREMEN, Staatsarchiv: 

Photokopie: P. 6.2.9.c.2.d.3 S.241 (Vor- 
lage — untergegangen — um 1500) Ratsvor- 
schrift über Honigkuchen. 

Cem: s. München. 

En: EMDEN, Östfriesisches Landesmuseum: 
Hs. 232a (17.Jh.) Kochbuch der Occa 
Riperda. 

Hs. 233 (17.Jh.) Kochbuch der Anna ter 
Braeck. 
Hs. 347 (17./18.Jh.) Kochbuch. 


GUELF.: s. Wolfenbüttel, Herzog-August- 
Bibliothek. 
HANNOVER, Niedersächsisches Staatsarchiv: 


Akte Cal. Br. 21 B Via Nr.Ia: I, (1533?) 
Hofordnung des Herzogs Heinrichs des Jün- 
geren von Braunschweig-Lüneburg, 
2. (1549/50) Ordnung auf das Hoflager zu 
Wolfenbüttel. 
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nung des Herzogs Heinrich Julius von Braun- 
schweig-Lüneburg. 

Hg: HEIDELBERG, Universitätsbibliothek: 
Cod. Pal. germ. 234 (16.Jh.): Bl. 2!-ı8!T 
Rezeptsammlung, Bl. 19T-56Y »Der lanck- 
greffin Koch buch«. (Wille 112) 
235 (16.Jh.) Koch- und Rezeptbuch. (Wille 
113) 
293 (16.Jh.) Kochbuch. (Wille 150) 
485 (16.]Jh.) Küchenmeisterei, »Der Land- 
greffin koch buch«, verschiedene Rezepte. 
(Wille 221) 
526 (15. Jh.) 206%, 
rezepte. (Bartsch 267) 
551 (15.]Jh.) Bl. 1861-196’, 199"-204! zwei 
Kochbücher. (Bartsch 274) 
555 (16.Jh.) Kochbuch von verschiedenen 
Händen. (Wille 275) 
580 (16.]h.) Kochbuch. (Wille 291) 
583 (15.Jh.) Bl. 79"-89" Kochbuch. (Bartsch 
284) 
665 (16.Jh.) Bl. 1!-4Y Speiseverzeichnisse, 
Bl. s"-ııoY Kochbuch. (Wille 3 56) 
676 (15.]Jh.) Bl. 41"-54! Kochbuch. 
(Bartsch 309) 


213-215! Küchen- 


704 (16.]Jh.) Bl. 5s3!-84! »Der greffin von 
Sultz kochbuch«. (Wille 382) 

734 (16.Jh.) Bl. 153'-158T Küchenrezepte, 
Bl. 1801-184! Rezepte betr. Met. (Wille 405) 

Kn: Körn, Historisches Archiv der Stadt: 
GB 4° 27 (15.Jh.) Bl.ıt-8V, 13T-30V 
(9'-12Y fehlen) Kochbuch, Bl. 317-347 
Pestregiment. 

MÜNCHEN, Bayerische Staatsbibliothek: 

Cgm 349 (15. Jh.) Bl.ı18 »Kunst ungarisch 
und behamisch Essen zu kochen«. (Schmeller 
5:57) 

Cgm 415 (15.Jh.) Bl.ıT-20Y, 37V-98V 
Kochbuch, z. T. aus der »maister Jambonino 
von Cremona zu Venedig« zugeschriebenen 
lateinischen Übersetzung eines arabischen 
Werkes. (Schmeller S.67). 

Parıs, Bibliotheque Nationale: 

Mscr. Latin 7. 131 (14.Jh.) Bl.69Y-ı02! 
Tractatus de modo preparandi et condiendi 
omnia cibaria et potus. 

ST. GALLEN, Stadtbibliothek: 

(1640) »Kochbuch .Wibrat Zilin von St. 
Gallen Gehorig«. 

VINDOB.:s. Wien. 

WIEN, Österreichische Nationalbibliothek: 
Cod. Vindob. 2897 (15.]Jh.) Bl.25'-53Y 
St. Dorotheen zu Wien Kochbuch. 
2898 (15.Jh.) Bl. 77Y%-92!% 
deutsch. 

4995 (15.]Jh.) Bl.1917-224" Kochbuch. 
5486 (15.]Jh.) Bl.831-95 Kochbuch. 

11.375 (16.Jh.) Kochbuch für Philippine 
Welser. 

11.445 (16.Jh.) Abschrift des Kochbuches 
des Marx Rumpolt mit Widmung an Kaiser 
Rudol£ II. 

11.454 (16.Jh.) Rezeptbuch der Philippine 
Welser. 

WOLFENBÜTTEL, Herzog-August-Bibliothek: 
Cod. Guelf. 1213 Helmst. (15.Jh.); vgl. 
Kataloge II 1321. 

12.4 Aug. 2° (15.Jh.) Bl. 446!b-450VYb 
Summula de preparatione ciborum et potuum 
secundum Musandinum (Kataloge 2156). 
82. 5 Aug. 2° (1485) Liber collationum oder 
Confectbuch von Hans Foltz tzu Nurnberg 
barbirer, Druck auf Pergament (Kataloge 
VI 2828). 

16. 3 Aug. 4° (16.]Jh.) Bl.1881-205’, 206!- 
217°, 281!-296" drei Kochbücher; (Kataloge 
VI 3074). 


Anthimus 


16. 17 Aug. 4° (15.Jh.) Bl. 102!-118V Koch- 

und Backrezepte; (Kataloge VII 3088). 

18. 18 Aug. 4° (15.Jh.) Bl.41V-74V De na- 

tura ciborum (Kataloge VII 3149). 

18. 19 Aug. 4° (15. Jh.) Bl.25!-54! Kräuter- 

buch, Bl.61!-160Y Arznei- und Lebens- 

mittelbuch; (Kataloge VII 31350). 

42. 3-5 Aug. 4° (16.Jh) Bl.ı!-ıosV 

»Kunst- und Artzneibuch von Ludwig Neer 

zusammengetragen«, Bl.258!-288T Koch- 

buch (Kataloge VIII 3431). 

42. 6 Aug. 4° (16.Jh.) Bl.ı!-ıo4!, 108!- 

217° zwei Kochbücher (Kataloge VIII 3462). 

48.20 Aug. 4° (1608) Bl.1!-63!, 67!-109V 

zwei Kochbücher (Kataloge VII 3518). 

51. Aug. 4° (17.Jh.) Kochbuch für »Haus- 

wirthe undt Adels-Personen, in deroselben 

Küchen zu gebrauchen« (Kataloge VIII 3539). 

78.1 Aug. 8° (15.Jh.) Bl. 129'-145VY Koch- 

und Arzneibuch (Kataloge VII 3777). 

195 Gud. Lat. 4° (14.]Jh.) Liber de naturis 

rerum (Kataloge IX 4499). 

123 Blankenburg (16.]Jh.) Rezeptsamm- 

lung (Kataloge XI 123). 

226 Extr. (15.Jh.) Hausbuch des Ulrich 

Schwartz zu Augsburg (+ 2. XI. 1519). 
WOLFENBÜTTEL, Niedersächsiches Staatsarchiv: 

VI A Hs: 72 (16.Jh.). »Ordenung des 

Edlenn Herrn Antonyen zu Warberg .. .«. 
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ALGERMANN, Franz: Leben des Herzogs Julius 
zu Braunschweig und Lüneburg, hrsg. von 
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AMARANTHES (Corvinus, Gottlieb, Siegmund): 
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ANDREE, Richard: Braunschweiger Volks- 
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bewerden Arstedyen, Lübeck 1570. 


150 


APPENDIX Vergiliana sive carmina minora 
Vergilio adtributa Rec. R. Ellis, Oxford 1960. 

ARAUNER, Paul: Kitzinger Weinbuch, Kitzin- 
gen 1967. 

ARISTOPHANES (übersetzt) von Ludwig Seeger, 
Bd.I, Frankfurt a.M. 1845. 

ARNOLD, Hermann: Die Zigeuner, Olten 1965. 

Arnorpus de Villa Nova: Der Weintraktat des 
Arnoldus de Villa Nova (Wien, Johann 
Singriener, 1532). In Faksimile herausgege- 
ben und mit einem Vorwort versehen von 
Lothar Hempe, Stuttgart 1956. 

ARZNEIBUCH, Mittelniederdeutsches: s. Gallee. 

ARZNEIBUCH, Das Gothaer: s. Norrbom. 
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Sällskapet allmänna arsmte 1913 S.255fl. 

GENTZKOW: Dr. Nicolaus GentzkowsTagebuch 
1558 bis 1567, hrsg. von Ernst Zober, Greifs- 
wald 1870. 

GEOFFROY, Stephanus-Franciscus: Tractatus de 
materia medica....tomus Il. De vegatabilibus 
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Hacen, Henning: Chronik der Stadt Helm- 
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polt Bl. XXIIIT; CXXIX’Y; Molema 5.172; 
UL Bd.IS.453. 

47 Kotelmann S$. 34. 

48 Dict. Bd.IS.253. 
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# Vgl. Großer Brockhaus 17. Aufl. Bd.VI 
5.397. 

50 Vgl. Wright S.33. 

51 Vgl. Wiswe, Nachlese S. 105; derselbe, KÜ 
S.60. 

52 En 233; dazu vgl. Wiswe, KÜ S. 52. 

>93 En 347. 

54 Wiswe, KÜ SS. 52. 

55 Eis, Studien S.61; s. auch unten $. 34- 

56 Rudisch, S.138. 

57 Magd. KB Bd. III S. 112. 

58 Ritter S. XTIIf. 

59 Birlinger, Älteres Küchen- und Keller- 
deutsch; derselbe, Zur altdeutschen Küchen- 
sprache. 


»KÜCHENLATEIN« 


! Vgl. zum Folgenden Lehmann S. s6 ff. 

2 Habel, CornutusIS.45 (unter Sinnverschie- 
bung des Urtextes),vgl. ebd. S.25 (Nr. 10). 

22 Lehmann S.60. 

3 Lehmann S. 59. 

* Vgl. El. Bd.XXVI S. 507; Pastor Bd.II 
S.290ff. 

5 Lord Westbury S.177; s.a. Vicaire Sp.687. 

6 Lord Westbury S.193. 

7 Platina Bl. 1jV; in der Übersetzung des Vigi- 
lius'- Bl. 52V - ist diese Einleitung stark ge- 
kürzt und erscheint naturgemäß etwas un- 
motiviert. 

8 Vgl. auch Rosselli Bl. XLVIIVfF. 

° Val. Lord Westbury S. 176£.; Vicaire 
-p.687fk. 

Zitiert nach Lehmann S. 57. 


DAS KOCHBUCH IM RAHMEN 
DER LEHRE VOM GANZEN HAUS 


! Brunner, Neue Wege S. 34. 
2 Brauch S. s6ff.; von der Ohe S. 384, 447ff.; 
vgl. auch die Hofordnung des Herzogs Hein- 
rich Julius von Braunschweig-Lüneburg 
v.J.1587: Hann., Nieders. Staatsarchiv Cal. 
Br.22 XIX Nr. 32. 
Z.B. in Warberg Kreis Helmstedt, 16. Jh.: 
Wolfenbüttel, Nieders. Staatsarchiv VII A 
His. 72. 
Vgl. z.B. Wentz S.22 ff. 
Vgl. die Anm. 2angeführteHofordnung $39. 
Vgl. ebendort; Florinus $. 177. 
Er war offenbar »nebenamtlich« tätig und 
hauptberuflich Leineweber! Aüßführlicher 
Warhaffter Historischer Doricht, . Bd. 
S.1824. 

8 'Thielscher passim. 

* Catoyaf, 
9 Cato 85, 
11 Columella XII sft. 
12 Vgl. Fehrle S.3. 
3 Geöp. VII (=Herr Bl.107?ff.). 
14 Geop. X (= Herr Bl. 126! ff.). 
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Geop. XIX (= Herr Bl.223"f.). 

Vicaire $S.203£. 

Lord Westbury S. 54. 

ADB Bd.XII S. 205. 

Herr, Vorrede in der Ausgabe von 1545, die 
in späteren Ausgaben durch eine andere er- 
setzt ist. Bekannt sind Ausgaben von 1545, 
1551, 1563 und 1566. Die Herzog-August- 
Bibliothek zu Wolfenbüttel besitzt eine 
solche 1561, der Verfasser eine von 1567. 
Vgl. v. Frauendorfer Bd.IS.98. 

Vgl. über ihn EI Bd.XI S.841; Brunner, 
AL S.264£.; v. Frauendorfer Bd.I S.62; 
Lindner S.ııff., dort weitere Literaturan- 
gaben. 

Pietro de Crescenzi (1538) $.119, 132, 353. 
v. Frauendorfer Bd.I S.ı1ı6ff., Hoffmann 
S.63 ff. 

Coler S.46. 

Eis, Studien S.61. 

Brunner, AL. 

Ebd. S.237ff., 358. 

Hoffmann S.82. 

Brunner, AL S. 268. 

de Serres (1619) S.721fl. 

Brunner, AL S. 267. 

Feyl S.9; Eis, Harb. S. 13 7ff. 

Men. Bd.I, Einleitung v. Pichon S.XIX ff. ; 
vgl. Vicaire Sp. 583 ff. 

Men. Bd.IS.9. 

Men. Bd.1S.76ff. 

Men. Bd.IIS. 13 ft. 

Men. Bd.IS.53 ff. 

Men. Bd.IIS.8oft. 

Men. Bd.IIS.124. 

Men. Bd.IIS.279ff. 

Men. Bd.IIS.87ff. 

Men. Bd.IIS.87. 

Men. Bd.IIS.88. 

Men. Bd.IIS.9o. 

Men. Bd.IIS.88£. 

Men. Bd.IIS.89. 

Men. Bd.IIS. 134fl. 


Men. Bd.II: Nachweise in den Fußnoten 


der Ausgabe. 

Guelf. Extr.226; vgl. Fink S. 12 (Porträtebd. 
S.35). 

Guelf. Extr.226 Bl.65!-83V, 
bzw. Bl. 34!-45". 

Guelf. Extr. 226 Bl. 148! ff. 
Guelf. Extr. 226 Bl. 170' fl. 
Eine ähnlich zusammengesetzte Handschrift 
aus derselben Familie ist Guelf. 16.3 Aug. 4° 
(15. u. 16. Jh.). 

Z.B. Hg 526, 583, 707. - Vgl. im übrigen 
Feyl S.9. 

Hg 676 Bl. sstft. 

Hg 551 Bl. ı" fl. 

Hg 676 Bl.63V. 

Hg 676 Bl. ı! ft. 

Hg 583 Bl.137'fl.; Hg 676 Bl.65'ff.; Hg 
734 Bl. 137"ff. 


139%, 


I4I! 


6° Taillevent, Einleitung v. Pichon S.IV. 

602 Guelf. 123 Blankenburg Bl.21V Nr. 121. 

61 Basel A.N.V. ı2 Bl. 52", 60"f. 

62 Ebd. Bl.4o". 

63 Ebd. Bl.60V (= Auszug Wackernagel 
$.370), 


64 Ebd. Bl. 58V (= Auszug Wackernagel 
S.369). 

65 Ebd. Bl. s9Y (= Auszug Wackernagel 
S.369). 

6 KM Vo. 


6” En 233 Bl19”, 2ıYf. 

68 Cgm 4127 nach Schmeller S. 427. 

6? Vindob. 11.375 und 11.454. 

70 Hg485 Bl.92ff., 198 ff. 

71 Hg 704 Bl. 53 ff. 

72 St. Gallen, Bibl. Vadiana. 

73 En 2323. 

74 Magd. KB Bd.IS.412-460, Bd.II S.4ı2ff., 
Bd. IIIS.287ft. 

75 Gerecke S.250fl.; Wehrfritz S.436 ff. 

76 Alverdes S. 315 ff. 


DAS ALLGEMEINE KOCHBUCH 


! Bilabel, Ops. S.4. 
2 Athen. XII sı6c; s. auch ebd. 308f,, 3r3f. 
(dazu 376d). 
3 Plato, Gorgias 5ı8b; Athen. II ı12d.e. 
* Bilabel, Ops. S.8£. 
® Bilabel, Ops. S.6£.; ders., AK S.23. 
6 Athen. VII 324a; Bilabel, Ops. S.6, ders., 
AK S.31£. 
” Bilabel, Ops. S.6; ders., AK S.23. 
8 Athen. XII sı6c. 
° Herodot 1133. 
10 Vgl. zum folgenden Brandt. 
11 Brandt S. 124. 
12 Brandt S.130f. 
13 Brandt S.4of., 133. 
Brandt $. 132. 
15 Brandt S. 132f. 
16 Ap.IV 2, 14 (134), dazu Brandt $. 126. 
17 Brandt S.ı25. 
18 'Taillevent, Einleitung von Pichon $.XXIX. 
132 Bbd.S.LIV. 
29 Ebd. $S.XLI. 
21 ADB Bd.XLVIIS.626f. 
22 Bvgs, Einleitung von Hajek $. ı ff. 
23 Vindob.4995 Bl. 1917-224!; dazu FeylS.19. 
24 ÄNK, Einleitung v. Wiswe S.21. 
25 KM, Einleitung v. Wegener S.21ft. 
26 Ebd. S.g9. 
27 Vgl. Schraemli S. 15. 
28 Vol. Wiswe, KÜ S. 53. 
29 Vgl.ebd. S.S5ft. 
30 Vgl. v. Heinemann S.gf. 
31 Vgl. Taillevent, Einleitung v. Pichon 
$.XXIX. 
32 Vicaire Sp. 761fl. 
33 Rumpeolt Bl. ı! ff. 


Der 
> 


34 Ebd. Bl.8Tff. 

35 Ebd. Bl.gVfk. 

36 Ebd. Bl.ııY ff. 

37 Ebd. Bl.Itft. 

38 Ebd. Bl. CLXXXIV Ef. 

39 Ebd. BL.CCH, 

40 Ebd. Bl.LXII. 

41 Ebd. Bl.XLIME. 

42 Ebendort. 

43 Lord Westbury S.ı5off. 

44 Über ihn vgl. Wiswe, KÜ S. 59. 

45 Vgl. über diesen die Literatur bei Wiswe 
KÜ Anm. 131. 

46 de Rontzier S. ı16f. 

477 G.H. Müller S. ı ff. 

438 de Rontzier in der Widmungsschrift. 

49 Scappi, Titelblatt. 

50 de La Varenne, desgl.; weitere Beispiele 
bei Vicaire und Lord Westbury. 

51 Benzing S.46f. 

52 Wecker (1597) Widmungsschrift Bl. XI. 

53 BLÄ Bd.IIIS.873. 

54 Wecker (1597) Vorrede. 

55 Moller Bd.II S.147£.; Jöcher Bd.I S.2064- 
Paullini Bd.IIS. 1115. 

56 y, Moeller S. 30 ff., 6oft. 

57 Derselbe S. 54f. 

58 Erler S.2, 39. 

59 Deichert $.258£. 

6° Vgl. Brunner, AL S.270. 

61 Wille S.ı0; vgl. dazu Treue, Kunstraub 


S.94. 


SPEZIALKOCHBÜCHER 


1 Athen.III ıı8b, VII 282d, 294d, 304c.,f. 
306e, 309€, 312d usw. (s. Ausg. Kaibel 
Bd.III S.609: Index autorum). 

2 Athen. VII 337b: 6 öWoAöyoc Auptwv 

3 s, Athen. VII287c, 304£, 309£. 

4 RibiS. soft. 

5 Ribi $.81. 

6 Faksimile des Titelblattes: Schraemli S.28. 

7 Ribi S.71ff. 

8 Ribi S.67, 8off. 

° Zaunick S.gf. Das kürzlich von Hoffmeister 
(Fachliteratur des Mittelalters, Festschrift 
für Gerhard Eis, Stuttgart 1968, S.261fl.) 
edierte »Fischbuch vom Bodensee« berührt 
unser Thema nicht. 

10 Bilabel, AK S.29. 

11 Royer S.ggft. 

12 Ebd. S.103; vgl. dazu Beckmann S.279. 

13 Ebd. S.106. 

14 Ebd. S.107. 

15 Ebd, 8,179. 

16 Ebd. S.101. 

17 Ebd. S.104. 

18 Ebd. S.109. 

19 Ebd. S.109. 

20 Vgl. Wiswe, KÜ S.49. 
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Z. B. Jacob S.17, 26, 28; Schiltberger 
S.40, 49, 50, 54, 61, 62; Der mitteldeutsche 
Marco Polo S. 34, 68, 73. 

Vgl. über ihn BLÄ Bd.I S.450; Crombie. 
S. so6f. 

Belon Bl. 192Y. 

Ebd. Bl. 121". 

Gottschalk Bd.II S.371fl.; s. z.B. auch 
Wierstrait (Belagerung von Neuß im 
Jahre 1475) Vers 1295 ff., 1669, 1672, 163 5 fl., 
1957. 

Volz S. 312. 

KuK 1574 Bl. ıor fl. 

Vgl. auch Fuchs-Hartmann S. 102. 

Benzing S. 39 fl. 

Vgl. Fastnachtspiele Bd. III S. 1195 fl. 

Foltz, Vitas patrum; dazu Choulant, Macer 
Floridus $. 178 ft. 

Folcz, Vitas patrum Bl. 6t. 

Guelf.82.5 Aug. 2°. 

Folcz, Vitas patrum am Schluß. 

Vgl. auch Fuchs-Hartmann $.90. 

Ryft, Confectbuch Bl.162!, 164", 165V, 
167!£., 168T, 169Yf. 

Rasch Bl. Ljvff., MiiijYff., NijjYfl., Der 
Weintraktat d. Arnoldus de Villa Nova 
(1532) Bl. Cijtff.; M. Seb. N. Bl. 57'ft.; 
Rumpolt Bl. CXCIIYff. (Kellermeisterei.) 
Geoponica VII ı ff. (Herr Bl. CXijY ft.) 
Düdesche Arstedie Nr. CLXXXIV 

(= Norrbom S.153). 

Alessio Piemontese (1558) S.183; Schatz- 
kammer $.256. 

Apiciuslı: ıfl., Hg 555 Bl.87°; Cgm 415 
Bl. 47! ff. ; Guelf.78.1 Aug. 8° Bl. 53; Vin- 
dob.4995 Bl.ıgoY; KM V ı3£.; Bücking 
S.253; PKBS.318£.; Ant. cul. S.34; Wyn- 
ken de Worde S.267; NIKB Bl. G. 
Crecelius S. 89£. 

Über ihn vgl. Michel. 

Knaust S.65ff.; dazu vgl. Michel S.165ft. 
Schuler und Craig. 

Bilabel, Ops. S.7. 

Theokritus, Idyll. XV Vers ıısfl. (Bucol. 
Graec. reliquiae S. 57.). 

Vgl. Schantz Bd.II ı S. 106ff. - Appendix 
Vergiliana. 

Schultz, Das höfische Leben S.288. 


KOCHBUCH UND 
GESUNDHEITSVORSORGE 


1 
2 


3 
4 
5 


Vgl. Dittmer S.75f. 

Vgl. Dittmer S.80; HWDA Bd.II Sp. 1023 ; 
Haussleiter S. sgf.; s. a. Herodot Ill 25. 
Heiler S.108. 

Wackernagel-Stadler S.2ı8fl., bes. S.221. 
Infessura S.256; dazu von Hvorka-Kron- 
feld Bd.I S.84; Porta meint, daß die Ohr- 
eulen, die angeblich Kinderblut saugten, 
immer jung blieben und langlebig seien: 
Porta, Phyt. S. 308. | 


6 Vgl. z.B. Med. L., Einleitung von Haust 

S.78£.; Schöffler S.171, 184f. 

Galenos III und IV. 

8 Lo0von.ia TWV GUVALEMYV 
9% Schumacher S.69. 

10 Diepgen Bd.IS.82;s.a. Hildegard von Bin- 
gen, Heilkunde S. 100ft., 112 ff. 

11 Vgl. Heinrich von Laufenberg Bl.e4". 

12 Ortolf von Baierland Kap.2f. (Ausgabe 
Follan S. 8of.) 

13 Gorgias 463 B (Übersetzung Schleier- 
macher-Hildebrandt S. 71); vgl. Jaeger 
Bd.IIS.193£. 

14 Schumacher S$. 59; vgl. Rohde Bd.II S. 164; 
s. aber Haussleiter S.97f. 

15 Frings S.ı; s. a. Ortolf von Baierland, 
Kap.ı5 (Ausgabe Follan S.86£.), 19 (S. 88), 
92: (8.128), 101 (8, 1331.), LIL (8. 141), II6 
(S. 144fl.). 

16 Euling S.78ff. (Nr. 529ff.). 

17 Vgl. Franke S.42ft. 

18 Fischer, Gw Bd.IS.ı5o£.; Ausgabe: Renzi 
Bd.IS.445; s. a. Schott. 

19 Nach Renzi Bd. V S. 115 erschienen bis zum 
Jahre 1846 240 gedruckte Ausgaben. S. a. 
Vicaire Sp. 305 fl., sııfl. 

20 Exemplare in der Herzog-August-Biblio- 

thek zu Wolfenbüttel (327, 18 Quodl.); 

s.a. Wiswe, KÜ S.47f. 

John Lydgate S.119. 

22 Fischer, Pfl.-K. S.ı6f.; Manitius Bd.II 
3.539. 

23 Blum $.13. 

24 Frisk S.ısff. der Einleitung zur Ausgabe 
der mittelenglischen Übersetzung des Macer 
Floridus. 

25 Agnus Castus, Einleitung von Brodin S. 15; 
Gallee S. 131. 

26 Hildegard von Bingen, Physica (Natur- 

kunde), Übersetzung Riethe S. ı1 ff. (Migne 

Sp. 1129fl.). 

Diepgen Bd.I S.212; Singer-Underwood 

S.79f. 

Taddeo Alderotti S. 154. 

Heinrich von Laufenberg, Versehung des 

Leibs. - Über H. v.L. vgl. Baas. 

” Vgl, Feyl 8.33. 

3 KMIV 8,23, V ııf. 

#2 LiIhuK Bd. VIII S.5352. 

33 Platina-Vigilius Bl.a3". 

34 Wiswe, Nachlese S.106; Ant. cul. S.49: 

»coquina que est optima medicina«. 

Heinrich von Laufenberg Bl.f4’Y; Ortolf 

von Baierland Kap. 3 (Ausgabe Follan S. 81). 

36 Guelf.18.18 Aug. 4° Bl.74V. 

37 Elsholtz S.261; s. a. Wiswe, Nachlese 
S.16317. 

38 Basel A.N.V. ı2 Bl.22!; Ortolf von Baier- 
landKap.2 (Ausgabe Follan S.81); Stock- 
holmer mnd. AB Nr. 37ff. (Ausgabe Lind- 
gren S.95ft.). 

39 Vindob.4995 Bl.219V. 
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71 
72 
73 
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76 


77 
78 


79 
80 


Bock $.92. 

Douet d’Argq S.216f. 

Annalen und Akten $.234. 

ÄNK 8.24. 

Bvgs Nr. 65 ft. 

Hg 5sı Bl.194; Vindob. 2897 Bl. 41". 

Al. Ped. -— Wecker (1573) Teil IIS.40; auch 
schon i. J. 1382 entsprechend »Hasen- 
wamme« empfohlen: Doneldey Kap.245 
(Ausgabe Windler S.40). 

5:45 (=Hermann Bote Dat 
Schichtboick [geschrieben in Braunschweig 
1510/13-I1514]). 

HWDA Bd. IILSp. 1505. 

Nd. Klingged. Nr.5 Vers 97ff.; dazu vgl. 
den Hinweis des Herausgebers Leitzmann 
5.101. 

Abvgs S.200; KIKB S.200. 

Guelf.78.1 Aug. 8° Bl.38Y; Vindob. 5486 
Bl.85Y; Abvgs S. 181; En 233 Bl. 3 Vf. 

de Rontzier $.188. 

Cgm 415 Bl. ı2Y£. 

Hildegard von Bingen, Physica (Natur- 
kunde) I Kap.90 (Migne Sp.ı165, Über- 
setzung Riethe S.35). 

Albertus Magnus VI, 2, Kap.III $ 292. 
Konrad von Mengenberg S.387f. 

Ribi S. 84. 

Hildegard von Bingen, Physica (Natur- 
kunde) I Kap. 170 (Migne Sp. 1194, Über- 
setzung Riethe $S. 49). 

Elsholtz S. 55. 

Porta, Phyt. S.149. 

Taschenbökelin Bl.X vijV. 

FeylS.35. 

Guelf. 1213 Helmst. Bl.75"; Heinrich von 
Laufenberg Bl.riijt. 

Taschenbökelin Bl. Bb vjV. 

Ebd. ; Prompt. med. Bl.gor. 

Schott S.43 Anm. 24. 

Hildegard von Bingen, Physica (Natur- 
kunde) III Kap.3 (Migne Sp.1219; Über- 
setzung Riethe S.66). 

Wiswe, Branntweinkaltschale S.8o. 
Prompt. med. Bl. 89". 

Scribonius Largus, Erläuterungen von Rinne 
S.9L, 

Hildegard von Bingen, Physica (Natur- 
kunde) I Kap.ı80 (Migne Sp. 1198, Über- 
setzung Riethe $. 1). 

Guelf. 18.19 Aug. 4° Bl. 109". 
Die deutsche Küche 1865 S.263. 
Sticker Bd.IIS.ı20. 

Sticker Bd.IIS.72. 

Ap.lız3 (29). 

Sudhoff, Pestschriften; Klebs 
D. W. Singer. 

Anonym Straßburg im Jahre 1500. 

S. a. Guelf. 1213 Helmst. Bl.75!; Lerch 
S.ı8ff., 26fl. 

Guelf. 16.3 Aug. 4° Bl.189V. 

Heinrich von Laufenberg Bl.r iijV£. 


& Droz; 


162 


si Vgl. Sticker Bd.I2 S.411. 

82 Vgl. Sticker Bd.I2 S.413. 

83 Taillevent, Einleitung von Pichon 
S.XXXVIH: Der unmäßige Gewürzver- 
brauch reicht bis in die Zeit Heinrichs IV. 
von Frankreich (1589-1610). 

Diosk. II 188 (Übersetzung Behrendes 
$.237f.): 

Guelf. 18.19 Aug. 4° Bl.70°, 113". Hg 526 
Bl. 213Yf. 
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852 Vgl. von Lippmann, Geschichte des 


Zuckers $.432. 
86 Macer Floridus, Ausgabe Choulant Vers 
2081 (=. 115). 
87 Ebd. Vers 2109 (=S.116); s. a. Willichius 
5.108. 
Basel A.N.V. ı2 Bl.ı1Y; s. a. Guelf. 226 
Extr. Bl.75V. 
Brandis S. 137. 
Sticker Bd.Iı S.86. 
Epod.2 Vers 57£.; Sat. II 7 Vers 26ft. 
UL Bd. II S.434; Dict. Bd. IS. 186; Appen- 
dix BL.H viijt. 
Prompt. med. Bl.126!; Al. Ped. (Wecker) 
S.359;= Wecker, Büchlein (1569) S.133, 
danach Appendix Bl. h vijV. 
Guelf. st Aug. 4° Bl.7V. 
»5 Spiess-Brückmann S. 37. 
% von Lindern S.196. 
Geoffroy Bd.II S.413. 
Hernandez S.81. 
9 Spiess-Brückmann S. 34. 
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° Lessing, Minna von Barnhelm Akt 2 Szene ı 
(Werke Bd.IIS.27.) 

1008 go]. Brüggemann S.81. 

100b Schiedlausky S.4o. 

101 KIKB S.37. 

102 'Taschenbökelin Bl. Y vY; s. a. Fhurmann 
Bl. E iiijV. 

103 Johnssen S.226ff. 

104 Com 415 Bl. 53 Y; s.a. Pomet S.208: Vanille 
diente sonst nur zum Parfümieren von 
Tabak! 

105 Geoffroy Bd.II S. 364. 

106 yon Hvorka-Kronfeld Bd.IS.33 ft. 

107 Fhurmann Bl. E iiijjY; von Lindern $. 177; 

s. a. Schurtz $. 15. 

Schöffler S.g1. 

109 yon Hvorka-Kronfeld Bd.IS.33 ft. 

110 Bertsch $.235. 


11 


10 


00 


— 


Follan S.125). 

112 Cgm 415 Bl.66. 

113 Anthimus 47; s. a. Vindob.2898 BIl.79rV. 

114 Hildegard von Bingen, Physica (Natur- 
kunde) IV 36 (Migne Sp.ı284, Über- 
setzung Riethe S. 101). 

115 BaselA.N.V 12 Bl.87!; Guelf. 78.1 Aug.8° 
Bl.30Y. - S. a. Rechnungen über Heinrichs 
von Derby’s Preussenfahrt S.70. 

116 von Kudriaffsky S.235. 

117 Bygs Nr.27a; ÄNK.Ntr. 5o. 


Ortolf von Baierland Kap.89 (Ausgabe 


118 Galen, Kräfte der Natur III 24fl. (Werke, 
Übs. Beintker-Kahlenberg, Bd. IV S.4off.); 
ders., Gute und schlechte Säfte der Nah- 
rungsmittel 4 (ebd. Bd.IV S.80); Gr. 
Schützener Gesundheitslehre VII ı (Aus- 
gabe Eis S.117); Mangolt, Fischbüchlein 
bei Ribi S.82ft. 

119 Anthimus 25. 

120 Ebd.; Vindob. 2898 Bl.78V. 

121 Nach von Kudriaffsky S.285 (Lagerort des 
Kochbuches ist nicht angegeben). 

122 JWDA Bd.VII Sp.sos; von Hvorka- 

Kronfeld Bd.IIS. 197, 212. 

Lonicerus $S.667. 

124 HWDA Bd.VII Sp.499.; Wuttke $ 158; 
Andree Braunschweiger Volkskunde S.401. 

125 Hildegard von Bingen, Physica (Natur- 

kunde) VI33 (Migne Sp. 1300, Übersetzung 

Riethe S. 113.) 

Ebd. VII 4 (Migne Sp.1316, Übers. Riethe 

5.126). 

Ebd. VI 8 (Migne Sp. 1282, Übers. Riethe 

$.108). 

Ebd. VII 6 (Migne Sp. 1319, Übers. Riethe 

3.127); 

Ebd. VII 17 (Migne Sp. 1325, Übers. Riethe 

$.130). 

130 Ebd. VII 30 (Migne Sp. 1331, Übers. Riethe 

9.133.) \ 

Ebd. VI 4ı (Migne Sp.1303, Übers. Riethe 

3.71%). 

132 Fhurmann Bl. Dr. 

133 Friederike Hehn S.IIIft. 

134 Ebd. S.ı ff. bzw. S.4ft. 

135 Bbd.S.2. 
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KOCHBUCH UND 
KRANKENFÜRSORGE 


. Vgl. z.B. Guelf,16.3. Aug. 4° BL2077; 

auch noch Magd. KB Bd.IIS.382f. 

2 Gorgias 462b-d (Übersetzung Schleier- 
macher-Hildebrandt S.69£.); vgl. dazu 
Jaeger Bd.IIS.193£. 

3 BLÄ Bd.IV S.309. 

4 Renzi Bd.II S.407-410, Bd.V S.254-268; 
Guelf. 12.4 Aug. 2° Bl.446Y-45oV. 

5 Renzi Bd.II S.409, Bd. V S.256. 

© $. auch Usm 415. Bl. 37,92%, 

7 Renzi Bd.V S.257£.;s. auch Schnurr S. 56. 

8 Renzi Bd. V S.257. 

° Renzi Bd.V S.258. 

10 Renzi Bd. V S.261. 

11 Renzi Bd.V S.265. 

12 Renzi Bd.V S.254. 

13 Diepgen Bd.1S.237f£. 

14 7, B. Taddeo Alderotti S.ı, 5, 12, 15, 24 usf. 
15 "Taddeo Alderotti S. 191. 

16 Vgl. Benzing S.46f£.; vgl. oben S. 43 

17 Wecker (1597): Widmungsschrift. 

18 Vgl. u.a. Lindgren S. s5£. 


DIE EINFACHE KÜCHE 
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30 
31 
32 
33 
34 
35 


36 


37 


Horaz, Sat.Il2 Vers 44. 

S. oben $. 31. 

Desiderius Erasmus, Coll. Bd.I S.205 ff. 
(= Übersetzung Schiel S. 33 ff.). 

Rumpolt BI.XXXVIV. 

Nd. Reimchr. Vers gsıff. 

Zimmerische Chronik Bd. IV S. 186. 

KM, Einleitung von Hans Wegener S. 10. 
KMII2. 

Bock: Speißkammer S.66. 

Schattenberg S. sı. 

Guelf 16. 17 Aug. 4° Bl. 105’. 

Mauricio S.204; s. a. Nd. Klingged.4, I, 26. 
Elsholtz S. 206. 

Guelf.42.6 Aug.4° Bl.27Y; Cgm 415 
Bl.63*; Vindob. 2897 Bl. 37Y; AbvgsS.192; 
Staindl Bl.48V; de Rontzier 5.80. 

Vgl. Huntemann $S.116; Voß Bd.III S. 100. 
KIKB S.114; Elsholtz S.ı4f.; Weiterver- 
arbeitung zu Schwadekuchen; Magd.KB 
Bd.III S.217. 

Rumpolt Bl. CXLIX’V; 

Guelf.48.20 Aug.4° Bl.8Y, 12T; Hg 555 
Bl. 14 Y£.; Hg 583 Bl. 187"; Cgm415Bl.4oY; 
Pietro de Cresc. (1538) S.353; Platina 
Bl.52!; Ryff, Confectbuch Bl.123"; Els- 


'holtz S.23f ; de Rontzier S.19, 35, 59, 68, 


82, 252f.; Quercetanus (1607) S.346 (Über- 
setzung Ringelstein [1626] S.189); Fhur- 
mann Bl.F ijY; Coler S.71; Krünitz Bd. 
LXXXII S.613 ff.; Men. Bd.II S.144; - 
s. a. Heyne Bd.II S.325; Bertsch S.22o0ft. 
de Rontzier $S.91. 

s.5.173, Anm. 134, auch Feyl S.35. 
Birlinger, Älteres Küchen- und Keller- 
deutsch S.253. Struppius Bl. 77V. 

Hildegard von Bingen, Physica III 26 (1533) 
$S.81 = Migne PL Bd.197 Sp.1235 (nicht 
bei Riethe!); Konrad von Megenberg 
5.3231. 

Royer S.48fl. 

Athen.II 65e. 

Elsholtz S. 144. 

Rodeletius S. 206; Elsholtz $S.222. 

Ribi S.96f. 

Fischbüchlein (1510) Bl.6Y (= Zaunick 
S. LI). 

Frauenzimmer-Lexicon (1715) S. 1462. 
ÄNK Nr. 38f. 

Adolfi gen. Neocorus Bd.IS. 144. 

Vgl. Austin S.9. 

Königsspiegel S.86. 

Vgl. Schönfeld S. 38. 

En 233 Bl. 17V£.; Rälamb S.96; s.a. Schilt- 
berger S.45: »Meerspinnen« (=Seekrebse). 
En.233 Bl. 4!ft. 


37aForbes $. ı8ff., 44ff. usw. 


38 
39 


Königsspiegel S.85. 
Cordes, Auswahl S. 44. 


> 


° Lonicerus S.410: P. Lauremberg (Bd.II 
S.39) nennt Kohl ein Gericht, das auf den 
Tischen sowohl der Reichen wie der Armen 
allgemein ist. 
1 Mindener Geschichtsquellen Bd. II S. 8£. 
2 v. Below passim. 
#3 Vgl. die Helmstedter Fleischerordnung 
vom Jahre 1546: Henning Hagens Chronik 
5.2067: 
4 Elsas Bd.I S. s6off.; 634ff., 1593 ff., Bd.II 
passim ; Mundhenke S. 30; von Kurnatows- 
ky S.3ı1ff., 104; Wellenschmied S.122ff.; 
Zechlin S. 51. 
45V gl]. Friedlaender 6. Aufl. Bd. III S. 153. 
#5bDeecke S.89; Schiller-Lübben Bd.I S. 58; 
Nieders. Staatsarchiv Hannover: Cal. Br.22 
A1IX Nr, 32 Bl,21Y; 5, 3, 8. gı. 

46 Vgl. Lichtenfelt S.95fl.; Abel, Agrarkrisen 
S.249 ff. 

47 Struppius Bl. 106V. 

48 Lexer Bd.I Sp. 516; Schiller-Lübben Bd.I 

5.632. 

Über ihn vgl. ADB Bd.XXXVI S.670£.; 

BLÄ Bd. V S.461. | 

Struppius, Sitopotnomatechnia (1573). 

51 Ebd. Bl.61. 

52 Ebd. Bl.68V. 

Ebd. Bl. ssVff. 

54 Ebd. Bl.104Y; ein Rezept für Brot aus ge- 

kochtem Fisch lernte Marco Polo in Aden 

kennen: Der mitteldeutsche Marco Polo 

3.73. 

Struppius Bl. 37V. 

56 Ebd. Bl.41V. 

57 Ebd. Bl.45V. 

58 Ebd. Bl. 36V. 

59 Ebd. Bl.46V. 

60 Ebd. Bl.8or. 

61 Ebd. Bl.83V. 

62 Ebd. Bl. 112F. 

63 Ebd. Bl.ı112”V. 

64 Ebd. Bl. 1137. 

65 Ebd. Bl.ı13V. 

66 Ebd. Bl. ı14!. 

67 Ebd. Bl. ı114V. 

68 Vgl. Mauricio S.ıoıf.; Ruellius S.391; 

Königsspiegel S. 123. 

6° Vgl. Vicaire Sp. 224. 

70 Über ihn vgl. ADB Bd. XXIX S.643 ff. 

71 Rumford Bd.IS.245-370. 

72 Vicaire Sp. 760. 

73 UL Bd.II S.414. 

74 Rumford S.274. 

75 Rumford $.276. 

76 Rumford $.278. 

77 Rumford S.281. 

78: Guyan 5.33. 

79 Vgl. Rau Bd.II ı S.453; Mauricio S.147. 

80 Mack S.54; weitere »Armenspeisen«: Rau 

S.453f. Anm.e. 

UL Bd.IIS. 414. 

82 Grüttner S. 180. 
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83 Dict. Bd.IS.241. 

84 Saalfeld S.26ft. 

85 Abel, Geschichte S. ı13 fl. 

86 Abel, Agrarkrisen S.236f. 

87 Zitiert nach Grüttner $. 181. 

88 Vgl. v. Lippmann, Rübe $. 117. 

89 Haenselmann S.4. 

% Haenselmann S.sfl.; s.a. Beckmann S$. 302. 

91 Magd. KB Bd.IS.395. 

91 Löffler-Bechtel S. 16. 

92 Krünitz Bd.LXXXIU S.694£.; Davidis, 

Küchengarten $S.251£.; Kurth 8.638 ff. 

de Rontizer S. 115; Royer S. 104, 109; Beck- 

mann S.318f 

Quercetanus. (1607) S.454£. (Übersetzung 

Ringelstein, 1626, S.237). 

95 ]lepı avreußaddouevov. 

% Z.B. Guelf.44.16 Aug.2° Bl. saTff. 

97 Krutlade BI.F 7: Kölle, peperkrudt edder 
hönerfülle; Lonicerus S.365: Pfefferkraut 
oder Ingberskraut (Lepidium, Kresse) ; 
schon Diosk. II 196 (Behrendes S. 240). 

»8 ÄNK letztes Bl.; Krutlade Bl. Bij!; s.a. von 
Rammingen Bl. C6r. 

9% Ploss S.62; KB Tegernsee $.205. 

100 Krutlade Bl.BjV. 

Zitat nach Schiller-Lübben Bd. IV S.33. 

102 Wassermann $.7, 12, 13; Schelenz S. 366; 

His 8.173. 

Narrenschiff (Zarncke) 102 Vers 68 (S.98); 

niederdeutsche Ausgabe (Ghetelen) 102 

Vers 94 (S.199). 

104 Kotelmann S$.41. 

105 Zarncke, Commentar zu Brant Narren- 
schiff, S.468. 

106 Wieland Buch II Kap. 7 (S.247). 

107 Porta, Mag: 5:657. 

108 Lonicer S. 547£.; Bock, Speißkammer S. 74, 
nennt ihn Hundsingwer. 

109 Tohannes (Spring) S.3. 

110 Ryff, Confectbuch Bl.93. 

111 Hoppe Nr. 787. 

112 Taretzky S.321£. 

113 Jaretzky S.250; vgl. Agnus Castus, Kom- 
mentar von Brodin S.226; Nemnich Bd.I 
Sp. 1344; — Lonicerus S. 529. 

114 Taretzky S.250. 
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SPEISEBESCHRÄNKUNGEN 
ALS FOLGE VON 
GLAUBENSVORSTELLUNGEN 


! Vgl. HWDA Bd. V Sp. 1490fl. 

2 Vgl. z.B. Hochstim. 

3 Haussleiter S.85£. ; Schoemann Bd. IIS. 372; 
Rohde Bd.IIS. 126. 

4 Haussleiter S.108, 128f., 153. 

5 Athen. VII 308c; vgl. Rohde Bd.II S. 164; 
Haussleiter S. 129. 

6 Lev.ıı Vers 3-42; Deut. 14 Vers 4-20. 

7 Danckert S.ı89f. 


163 


8 Herodot Il 47. 

9% Danckert S. s6fl.; Haberland S. 171. 

10 Ant. cul. S.XXI. 

Helm Bd.II 2 S.189£.; Waas $.79. 

Schönfelder S. 124. 

Hehn S.367; Böckenhoff S.104fl.; Heyne 

Bd.IIS.297£. 

14 Nd. Klingged.s, 97; dazu die Anm. von 

Leitzmann: S. 101. 
5 Böckenhoff S.60; s.a. 
Gallicum V 12 $ 6. 

16 So Ant. cul.8, 38, 54; Austin S.69; Noble 
B.-$S; 213. 

17 Franz Bd.1S.613 fl.; Böckenhoff S. 84£. 

18 'Thietmar I 14 (S.ı0); vgl. Böckenhoff 
S.s4fl. 

182Schiltberger S.92. 

19 Böckenhoff S.ı15. 

20 Hildegard von Bingen, Physica (Natur- 
kunde) VII 9 (Migne Sp.1320): »Sed caro 
eius ad comedendum homini non valet, 
quia foetida est de stultitia illa quam in se 
habet.« (Übersetzung Riethe S. 127). 

21 Bilabel AK S. 33£.; Haussleiter S. 133 ff. 

22 Andree, Ethn. Par. Bd.IS.ı25{. 

23 Schoemann Bd.IIS.430. 

24 Jeanselme S. 166. 

25 Fallmerayer S.75; s.a. Bartheel S. ı11. 

26 Walther Map S.37. 

27 Hildegard von Bingen, Heilkunde, Über- 

setzung Schipperges $.279 (nicht bei 

Migne!). 

Schiltberger S.49. 

Fallmerayer S.94; s.a. Jeanselme S. 167. 
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S.42; dazu grundsätzlich Franz Bd.IS. 582. 

HWDA Bd.II Sp. 1241. 

32 KB Tegernsee S. 198 ff. 

33 Vgl. u.a. Turk S.20; Busch $.745f. 

34 Zwingli, Von Freiheit der der Speisen. 

35 Vgl. Köstlin Bd.IS.493. 

35 ACXV48. 

37 Die Religion in Gesch. u. Gegenw. Bd.II 
Sp. 884. 

38 Hannover, Nieders. Staatsarch. Cal. Br. 

Arch. Des. 22 XIX Nr. 32 $ 30 (= Bl. 17”). 

Algermann S.236. 

#0 Vgl. u.a. Kurth S.647; Beitl S. 188. 

#1 Rumpolt Bl.41V. 

#2 ÄNK Nr.9; Guelf.48.20 Aug.4° Bl.21°; 
Hg 555 Bl.ı2Y; Avgs S.199; KM I 3; 
KuK Bl.28VY; Kl. Kakeboeck Bl.A vij!; 
Kökerye Bl.A vj!; Kn GB 4° 27 Bl. 17; 
Rumpolt Bl.CI!, CVII; Abvgs S.199; 
KIKB S.ı4; Coler S.5o; Schnurr S.39f. - 
S.4. UL. BA.IS. 302. 

#3 Rumpolt BLCXXVI. - S.a. UL Bd.I 

3.645. | | 

Hg ssı Bl.196Y; Hg 583 Bl. 817; Vindob. 

2897 Bl.30!; Basel A.N.V.ı2 Bl.45V 

(Ausg. Wackernagel S.367); KIKB S.71. 


3 


„m 


3 


Do) 


pers 


4 


PD 


164 


Meissner. Die norwegische Volkskirche 


45 ÄNK Nr.81; Douet d’Arq S.222; Hg 580 
Bl.30!; Hg 583 Bl.81T; Guelf. 78.1 Aug. 8° 
Bl.2ı1Y; de Rontzier S.462; Austin $.23; 
Noble B. S. 111; NKIB Bl. AijV. 

#4 ÄNK Nt.67; Hg 676 Bl.41Y; s.a. Bvgs. 
Nr. 57. 

47 Bvgs .Nr.96. 

48 ÄNK.NEr.ıo. 

4% Guelf.78.1 Aug. 8° Bl. 16". 

50 Wecker (1597) S.19. 

5 KMI2;KukBl.28r, 

52 Guelf. 16.3 Aug. 4°Bl. 19",2037;42.6Aug.4° 
Bl.121; 78.1 Aug.8° Bl.35; Basel A.N.V. 
12 Bl.40Y; Hg 676 Bl.41"; Vindob.2897 
Bl.25?; »Wildbret«: Hg 583 B1.87V; Vin- 
dob 8486 Bl.94!; »Rehemus«: Coler S. 52. 

54 KIKBS.17. 

55 Guelf. 16.3 Aug.4° Bl.190?; 78.1 Aug.8° 
Bl. 34Y;Hg676Bl. 41"; Vindob. 2897 Bl.2st. 

55aHg 583 BI. 87V. 

56 Hg 580 Bl.6r. 

57 Hg 580 Bl.6r. 

58 Basel A.N.V. ı2 Bl.20', s.a. ebd. Bl.g1Y. 

58 7,.B. Cgm 415 Bl.76°; Hg 353 Bl. 19%, 29V; 
NIKB Bl.DV; de La Varenne S.142; Cus. 
roi. S.98; Noble B. S.76; Austin S.TX. 

60 Bvgs. Nr. 62. 

61 Hg 580 Bl.7V. 

Basel A.N.V.ı2 Bl.38T; Bvgs. Nr.72 = 

Vindob.4995Bl. 204"; Vindob. 2897 Bl. 29"; 

Guelf.78.1 Aug.8° Bl.s5Y; Abvgs. $.195, 

199; Staindl Bl. 37; Rosselli Bl. 39. 

63 Bvgs. Nr.39 = Vindob. 4995 Bl. 32T. 

64 ÄNK Nr. 48. 

65 Kn GB 4° 27 Bl.4!. 

66 Basel A.N.V.ı2Bl.38V. 

67 Ant. cul. S.69. 

68 Rosselli Bl. 4o0r. 

6%? Douet d’Arq S.222. 

70 Hg 676 Bl.41V. 

71 So schon Bvgs. Nr.72; Cgm 415 BIl.76"f.; 

Wecker (1597) S.1; Brückmann S$. 116. 

Guelf.78.1 Aug. 8°; Noble B. S.37; Rosselli 

Bl.60V. 

73 Guelf.78.1 Aug.Bl. 56". 

”4 718676 Bl.43”. 

75 Hg 676 Bl.44". 

76 Wecker (1597) S.38; s.a. 5ı Aug.4° Bl. 
145f.; 78. ı Aug. 8° Bl. s6!t£. 

77 ÄNK Nr. 43 fl. 

78 Spamer S.367fl.; Burgstaller, Festtags- 
gebäck $.14. 

7? Vgl. Schurtz S.27ff.; v. Hvorka-Kronfeld 
Bd.1S.415; s.a. Passarge S.274f: * 

80 Fhurmann Bl.103Y; s.a. Anthimus $ 28; 

Feyl S.ıos (Meister Eberhard Nr.71); 

Guelf. 195 Gud. lat. Bl. ıroVb, 

Feyl S. 107 (Meister Eberhard Nr. 81). 

82 Wuttke $ 156. 

83 HWDA Bd. VISp.257f. 

84 Diosk.II 75 (Übersetzung Berendes S. 175); 
Guelf.18.19 Aug.4° Bl.ıog!. - Entspre- 
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chend den Lehren arabischer Ärzte galt 
langhin Frauenmilch als die beste, gesun- 
deste Milch. Strauß S.36; Garde der sunt- 
heit Kap.295 $ 2, $ ıı; Groß Schützener 
Gesundheitsl. VI 2 (Ausgabe Eis S.214), 
dazu vgl. die Einleitung des Herausgebers 
8.53. — Die alten Kochrezepte bringen 
keine Angaben über die Art der jeweils zu 
verwendenden Milch. 


FESTTAGSSPEISEN 


Bursgstaller, Festtagsgebäck $. ı2ff. 

S.a. Burgstaller, Festtagsgebäck S. 116f. 

Franz Bd.IS.s78ft. 

Franz Bd.IS. 582. 

Franz Bd.I S.593; s.a. Höfler, Allerseelen- 

gebäcke S.82ft. 

Bodemann S.2. 

Franz Bd.I S.s93£.; Heyne Bd.II S.276; 

Burgstaller, Festtagsgebäck $.21; derselbe, 

Brauchtumsgebäcke S. 13 ff. 

Herodot VII 41. 

Theokritos, Idyll.XV Vers ıısfl. (Bucol. 

Graec. S.57);s.0.8.23 u. 28. 

10 Rohde Bd.IS.304ff. Fn.2. 

11 Pausanias IX 39, ıı (Ausgabe Schubert 
S.442, Übersetzung Schubert S.736). 

12 Vgl. Wiswe, Branntweinkaltschale passim. 

13 Haussleiter S. oft. 

14 Brunhoffer S. 301 ff. 

15 UL Bd.II S.27 (14 Rezepte); Ebert-Wolf 
S.519. Nahezu jedes Kochbuch bringt 
Beispiele! 

16 Cato I21. 

17 Juvenalis Sat. VI Vers 202. 

8 Vgl. Höfler, Allerseelengebäcke S.82; 
HWDA Bd. V Sp. 1492. 

19 von Rumohr S. 202. 

20 Tlarenberg:S.$3I, 332; 

21 Ebd. S. 532. 

22 Ebd. S.533. 

23 Hagen S. 196; dazu Mutke S. 118£. 

24 Heresbachius, $. 19. 
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FORMUNG UND FÄRBUNG 
VON SPEISEN UND IHR SINN 


! Vgl. Thorndike Bd. VIS.422f£. 

2 Porta, Phyt, $.23. 

3 Ebd. S.29. 

4 Ebd. S.160. 

5 Ebd. S.168. 

6 Ebd. S.176. 

7 Ebd. S.182. 

8 Vgl. Höfler, Gebildbrote bes. S.4ofl.; 
Burgstaller, Festtagsgebäcke S.186fl., bes. 
S.ıg4ff. -— Kuchen in Gestalt weiblicher 
Schamteile- wuAAög - erwähnt Athen. XIV 
647a als in Sizilien übliches Opfergebäck. 
S.a. Schoemann Bd.IIS.282. 


9° ÄNK.N!r. 39. 

10 ÄNK Nr. 77. 

11 Hassebrauk $. 114. 

12 Urkundenbuch der Stadt Braunschweig 
Bd.IS. 377. 

13 Zitiert nach Schiller-Lübben Bd.IS.438. 

14 Beitl S.239f. _ 

15 Knopf-Förster S.488; Ritter S.478f.; ÄNK, 
Einleitung von Wiswe S.ı2 Fn.13. 

16 Schiller--Lübben Bd.IV 8.454; 
Allerseelengebäcke S. 82. 

17 Wrede S.188; Wiswe, Branntweinkalt- 

schale S.62; Solljer S. 31. 

Guelf. 78.1 Aug. 8° Bl. 57V. 

19 Carnat $.22fl. 

20 HWDA Bd.V Sp.428. 

21 Burgstaller, Brauchtumsgebäcke S. 14. 

22 Basel A.N.V.ı2 Bl.9’Yfl. (= 
Wackernagel [Auszug] S. 372£.) 

222 Tappenberg S.123. 

23 Ant. cul. S.39ff.; Austin S.57ff.; Noble B. 
S.4fl. 

24 Noble B.S.5ft. 

25 Meßisbugo Bl.9V. 

26 Huizinga S.277. 

27 Vindob.2897 Bl.48Y; Rumpolt Bl.LXII!; 
de Rontzier S. 538. 

28 Schatzkammer $.246. 

29 de Rontzier $S. 538. 

30 Derselbe S.183. 

Rumpolt Bl.LXVI!; de Rontzier S.327; 

Taillevent S.ı9; Men. Bd.II S.184; Ant. 

cul. S.XXII£.; Austin S.79; Porta, Mag. S. 

s15. 

32 Rumpolt Bl. I!, XXIXT;de Rontzier S. 33 1£. 

33 Basel A.N.V.ı2 Bl.82T; Guelf.16.3 Aug. 
4° Bl.202Y; Hg 676 Bl.so!; Vindob. 4995 
Bl.215V. 

34 de Rontzier S.328. 

35 Stockholmer mittelniederdeutsches Arznei- 
buch, Nr.290: Lindgren S.147; Jeßner 
BLR3. 

3° ÄNK Nr.28; Guelf.16.3 Aug.4° Bl. 201Y; 

Guelf. 78.1 Aug.8° Bl.ıgYf.;, Hg 776 

Bl.49!; Vindob. 5486 Bl.g1. 

Brandis S. 178. 

Al. Ped. (1558) S.204: Zuckerteig, aus dem 

man alle Arten von Früchten gestalten kann. 

Wecker (1597) S.49. 

40 Hg 580 Bl.29"; Hg 676 Bl.42V. 

#1 Rumpolt Bl. CLXXVIIV. 

#2 Vgl. Abvgs. S.189 Fn.27. 

4 Basel A.N.V.ı2 Bl. ı1'£.; Guelf. 226 Extr. 
Bl.75Y; Hg 555 Bl.166!; Hg 583 Bl. 88V; 
Staindl Bl. ı. 

44 Vindob. 2897 Bl. 30". 

45 Staindl Bl.4. 

46 Abbildungen bei Hagger im Anhang. 

47 Guelf.78.1 Aug. 2° Bl.69"; Hg 55ı Bl. 194, 
209°; Vindob. 5486 Bl.87’Y; Schnurr S.731. 

48 Porta, Mag.S.sı7£. 

49 Guelf.78.1 Aug. 2° Bl. 19"; Hg 676 Bl. 53*£. 
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50° ÄNK.Nr.2o. 

531 ÄNK.Nr.45. 

52 ÄNK Nr. 33, 46. 

53 ÄNK Nr.46; Von Speisen Bl.ııY; L.d.c. 
S.26; Noble B. S. 37. 

54 ÄNK Nr.46;5.a.$. 38. 

55 KM Iı; Von Speisen Bl. ııY. 

56 Kronberger-Frentzen Abb. 7f. 

57 Vgl. Höfler, Gebildbrote S.46 Fig. 31. 

56 Mörser! 

59 ÄNK Nr. 76. 

60 KuK Bl.26V. 

61 Kn GB 4° 27 Bl.24"; KM II 39, 42; Vin- 
dob. 5486 Bl.93V. 

62 Guelf.78.1 Aug.8° Bl.26!; Voigt S.82; 
Staindl Bl. 35V; Coler S.61. 

63 Wecker (1597) S.49. 

64 ÄNK.Nr.76. 

65 Kronberger-Frentzen S.13; Weiner S.6. 

66 Kronberger-Frentzen Abb. ı£. 

67 Ebd. Abb.3. 

68 Weiner S.14. 

6° ÄNK Nr.25; Guelf.16.3 Aug.4° Bl.1907; 
Guelf.226 Extr. Bl.77!; Vindob.2897 
Bl.25Y. 

70 S,z.B. Weiner Abb. sf., $ff. 

71 Vgl. Ebert-Wolf S. sogft.; Weiner S.19. 

72 Schellhammer, Confect-Tisch im unpagi- 
nierten Anhang. 

73 Struck Abb.2f. (1453). 

74 Vjndob. 2897 Bl.25!; auch Hg 676 Bl.41'; 
Guelf. 16.3 Aug. 4° Bl. 190". 

75 ÄNKN!r.29. | 

76 Endter $.837. 

77 Hg 293 Bl.113". 

78 Hg 293 Bl. 1137; Meßisbugo Bl.g". 

79 de Rontzier S.498f. 

8° Rumpolt Bl. CLXXXIE. 

Basel A.N.V.ı2 Bl.ggt. 

82 Basel A.N.V.ı2 Bl.ıoY; ı4'T, 14’, 20V, 
72;Y gı!; Voigt S.83; Guelf.48.20 Aug.4° 
Bl.32”; Coler S.69. - S.a. UL Bd.1 5.418. 

83 Basel A.N.V.ı2 Bl.98"f.; Hg 580 Bl. 347; 
Vindob. 5486 Bl.89"; Rumpolt BI. XXI; 
Par. KM S.93£., 97f. - ULBd.IS. 513. 

84 Guelf. 48. 20 Aug. 4° Bl.61Y; Kn GB4° 27 

Bl.ıvY£.; Vindob. 5486. Bl.86!, 88"; - 

Schnurr S.40; de Rontzier $. 476. 

Kronberger-Frentzen Abb.ııfl.; Weiner 

pasim; Wiswe Branntweinkaltschale 

Tafel 6ft. 

86 Man vgl. die Darstellungstechnik etwa bei 

Lotz Tafel 35 Nr.69 mit der bei Weiner 

Abb.33. 

Thiele S. ı 7ft. 

Zum Folgenden vgl. Thiele S. ı5f. 

89 S.a. Hartung S.28; Eisenkuchen: Magd. 
KB Bd. II S.604f., Bd. III S.220f. 

%0 S.a.ter Laan S. 588 (Rezept). 


joe) 
ars 


8 


a 


8 


N 


8 


00 


91 Guelf.46.2 Aug.4° S.194; de Rontzier 


S.539; Knopf-Förster S.493. 
92 Al. Ped. (Wecker) S.336. 


9» Kn. GB 4° 27 Bl.4Y; KM 136. 

9% Hg 234 Bl.ı1ı!; Feyl S.2ı (Meister Eber- 
hard). 

95 Rumpolt Bl.CVVv. 

96 Feyl S.86 (Meister Eberhard Nr.8). 

97 Hg 676 Bl. 56V. 

98 de Rontzier S.183. 

99 Staindl Bl. 2. 

100 En 233 Bl. ı5Y. 

101 Kn GB 4° 27 Bl.2’Y; KM 115; KuK Bl.31. 

102 Bvgs. Nr.79. 

108 Kn GB 4° Bl.4V. 

104 Hg ssı Bl.189%, 198". 

1042: Fig 583 Bl.83. 

1065 Kn GB 4° Bl.ı8"£.; Vindob. 5486 Bl.85’; 

Guelf.42.6 Aug.4° Bl.ı4Y; KIKB 5.88; 

Staindl Bl. II"; Von speisen Bl. 12?; deRont- 

zier S.483; Men. Bd.IIS.220. 

Taillevent S.89. 

107 Kn GB 4° 27 Bl.4Y; KM I 32 KuK Bl. 35V; 
Kökerye Bl.AviijV. 

108 Basel A.N.V.ı2 Bl.62!; Kn GB 4° Bl.4V, 
67; Guelf. sı Aug. 4° Bl.63; KM 137. 

109 Kn GB 4° 27 Bl.67; Abvgs S.205; Al. Ped. 
(Wecker) S.145f. 

110 UL Bd.IS.273; s.a. Kurth S. 44. 

111 ÄNK Nr. 41. 

112 Guelf. 226 Extr. Bl. 141". 

113 Vindob. 5486 Bl.94!; KM I 33, 36; Kl. 
Kakeboeck Bl. BY, Osnabrücker KB S.42; 
Basel A.N.V.ı2 Bl. 799; Kn GB 4° 27 
Bl;2V,4*,4°. 

114 Bvgs Nr.77, 78 = Vindob.4995 Bl.205", 
212T; Austin S.29. - Vgl. a. UL Bd.IS.273. 

115 Ploss S. 84. 

116 Men. Bd.IIS.220. 

117 Rumpolt Bl.CVVv. 

118 S, oben Anm.1oo. 

119 Staindl Bl. II. 

120 Al. Ped. (Wecker) S.146; Platina Bl.ı6Y; 
ÄNK vgl. Register S. 53. 

121 Goler S.70.12 Bl.62!, 77". 

122 Vindob. 2897 Bl.25Y; Basel A.N.V. 

12 Bl. 62, 77". 

123 Guelf.226 Extr. Bl. 1417. 

124 78.1 Aug.8° Bl.33f.; Basel A.N.V.ı2 
Bl. 89V. | 

125 Ploss S. 84. 

126 de Rontzier S.270. 
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DAS WANDERN VON 
KÜCHENREZEPTEN 


! Vgl. Martiny S.7£. 

2 Hermanns S.64. 

3 Athen.IV ı31b. 

4 Plinius XX VII 133. 

5 Vgl. Metz S.32. 

6 Diosk.II 80 (Übersetzung Berendes $.178); 
Hippokrates, Von der Umwelt Kap.ı8 
(Übersetzung Capelle S. 98); vgl. Hehn 
3.13%, 
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7 Athen. XII sı6d; Bilabel, AK S. 31. 

8 Athen. XIV 662£.; Bilabel, AK. S. 32. 

9 Thukydides II 38, 2 (Übersetzung von R.G. 
Binding), dazu vgl. Howald S.60f£. 

10 Cato 74ff., 116fl., 162, dazu vgl. Thielscher 
S.280fl. 

11 Cato 85. 

12 Ap.IV 2, 27 (147): Sowöc = Suppe, Brühe, 
nyavov = Tiegel. 

13 Ap.IV 9, 3 (241) :6&0c= scharf, Lwuöc s. V. 
Anm. 

14 Ap.IV 9,2 (240). 

15 Ap.IV 9, 4 (242). 

16 Kn GB 4° 27 Bl.ı9"; KM II 9; Schnurr 
S.66fl. 

17 Elsholtz S.20; Rumpolt Bl. CXLVIIV. 

18 Struppius Bl. 37". 

19 Struppius Bl. 36V. 

20 Vgl. Bertsch S. 322 ff. 

21 Dittmer S.270. 

22 Schachtafeln S.XLV. 

23 Choulant S. 368£.; Sarton Bd.IS.772. 

24 'Tacuin 8.81; 
Tafel LXXXIV. 

25 Fortsetzung der Chronik des Rufus bei 
Grautoff Bd.II S.496. In Deutschland sind 
Zigeuner erstmals im Jahre 1417 nachweis- 
bar: Wolf S.15. 

26 Bvgs Nr.63 = Vindob.4995 Bl.203". 

27 KB Tegernsee S.209. 

28 Bvgs Nr.sa = Vindob.4995 Bl.193V; 
220V; Vindob. 2897 Bl.49£.; Basel A.N.V. 
12 Bl.35t; Abvgs S.203; Guelf.42.6 Aug. 
4° Bl.57; 78.1 Aug.8° Bl.37Y; Hg 5sı 
Bl.200t. 

29 ÄNK.Nr.89. 

30 T’acuin $S.83 = Schachtafeln S.46. 

31 Vgl. Choulant: Handbuch S.351ff.; Sarton 
Bd.IS.729f. 

32 Com 415 Bl.ı4". 

33 Choulant: Handbuch S.369; Wüstenfeld 
S.84f.; Brockelmann Bd.I S.485; Sarton 
Bd.IS.772. 

34 Bl.52" ambra (amber) = »gemahd oder 
sals von knoblauch« -, Bl.44Y cathaiffh 
(kathaif) = ein süßes Gebäck, — Bl.ı9V 
cerxechia (scharkassia) = eine Süßigkeit, — 
Bl.20" chebeb (kebäb = fingerlange und 
-dicke gegrillte Fleischstücke), — Bl.3 
corumbia (koronb = mit Reis, Fleisch und 
Petersilie gefüllte Kohlroulade), — Bl.5Y 
erise (el ruzzeia?) = Reis mit Fleisch - 
Bl. 16" ferichia (firahia = Hühnerfleisch), - 
Bl. 11V gabicz (chabiz = Gemüsegericht), - 
Bl.3" gabiz elcara (chabiz el karäa = ein 
Gemüse) hier Kürbisspeise, -- Bl. 11! merle- 
bia (mahallabia = Süßigkeit aus Mehl, 
Milch, Rosinen, Zucker, Mandeln), - 
Bl.ır? memcoria (mamcuria = Gedämpf- 


dazu Theatrum sanitatis 
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tes) — Bl.9" mvri (mafri) = Brot aus 
Gerste, — Bl.ı2! romania (sumani = 
Granatapfel). 
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35 Com 415 Bl.ıY: tabarczet = allerweißester 
Zucker, — Bl.ııY rocamia = Speise aus 
Reismehl, Milch, zerkleinertem Hühner- 
fleisch und etwas Mandel- oder Nußmilch. 

362 Antonius $.212f. 

36bPolak Bd.IIS.130. 

37 Cgm 415 Bl. 14". 

38 Cgm4ısBl.st. 

39 Cgm 415 Bl.47". 

40 Com 415 Bl.46". 

4 Com 415 Bl.45". 

42 Com 4ısBl.53". 

43 Com 415 Bl.89"f. 

44 Ant. cul. S.17 (ca. a. 1390); Austin S.19, 30, 
130. | 

45 ParisB.N.7.131 Bl.97Y; Men. Bd.IIS. 172. 

46 T,.d.c: S.47, dazu:ebd, S.83. 

47 Pardo Bazan S. 363. 

48 KIKBS.89. 

4 Urkundenbuch der Stadt Braunschweig 
Bd.IS.448, 473. 

50 Bvgs Nr.4, 51. 

si ÄNK.Nr.60. 

2 Bvgs Nr. 5; 

53 Vindob.4995 Bl.193V. 

4 Ant, cül. S.IT, IS, 35, 37, 41, 66, 73, 7% 
Austin $.19, 44; Men. Bd.II S.165f., 172; 
Taillevent $.23, Einleitung von Pichon 
S. LIII; Cuis. roi. S. 161, I96£.;— ParisB.N. 
7.131 Bl.97Y: »brodium Teutonicum«. — 
Speisen »alla Tedesca« verzeichnet Meßis- 
bugo Bl. 16”, so!. 54", 58", 61V. 

55 Com 349 Bl. 118"£. 

56 KB Tegernsee 5.202. 

57 Guelf.48.20 Aug. 4° Bl.4V. 

58 Coler S. 54. 

59 KIKBS. 56. 

60 Guelf. 48.20 Aug.4° Bl. 56". 

64 Rumpolt Bl. VIV. 

62 Lichtenstein $. 517. 

63 Ebd. 

64 Guelf.sı Aug.4° Bl.2ı8’, 223"; Hg 293 
Bl.26!; Hg 555 Bl.ııı!; KIKB S. 11, 31, 
34, 65, 67, 113; Wecker (1597) S.225, 
Coler 5.30, $73 L,.d.. 6,8; 59: 

65 Rumpolt BI.XVIM, XXXVUL, 
XLIV, LI, LXXXIE, LXXXTV, 
LXXXVV, XCVIV, CXT, CVI usw. 

66 Rumpolt Bl.XLIXV. 

67 Rumpolt Bl. XXXINV. 

6& T,d.c, S:39. 

6% Meßisbugo Bl. ı7Y. 

Guelf.48.20 Aug.4° Bl.ı8V£., as'fl.; sı 

Aug.4° Bl222’£; Hg ss35 Blı4ı!t.; 

Wecker (1597) S.247; Schatzkammer 

S.237; Staindl Bl. 19; Coler S.48; -s.a. UL 

Bd.IS.423 ; Bickel, Landesküche S. 19. 

71 KIKB S.66. 

724 Rumpolt Bl.XLVIIIV. 

22bEbd. BI.LXXVIIV; sı Aug.4° Bl.21; 
KIKB S. 37. 
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Douet d’Argq $S.220; Men. Bd.II S.166; 
Taillevent S.9. 

Hg 234 Bl.28Y; Vindob.2827 Bl.5o!; 
Basel A.N.V.ı2 Bl. 36; de Rontzier S. 299. 
Vgl. Hüffer passim. 

Pfandl S.203. 

Pardo Bazän S.8. 

Rumpolt Bl. CXXXVIN. 

Rosselli Bl.XIIV. 

Rumpolt BL.LXXIXV. 

Ralamb S.85. 

Rumpolt Bl.LXXXr. 

Guelf. sr Aug.4° Bl.238V. 

Guelf.48.20 Aug.4° Bl.ııY; Rumpolt Bl. 
LXXVIIIE. 

Hg 555 Bl.155"; Rumpolt BI.XXT'; de 
Rontzier S.295; Lichtenstein S. 533. 

Noble B. $.g91ı; Paris B.N. 7.131 Bl. 97V. 
Rumpolt Bl. CLXIV!£. 

48.20 Aug.4° Bl.53V. 

Al. Ped. (1558) S.202, Al. Ped. (Wecker, 
1603) S.IIQ. 

Pfandl S. 204. 

Pardo Bazän S. 366. 

Ebd. S. 329. 

Ebd. S. 364. 

Ebd. S.39. 


Ebd. S.203. 


de La Varenne S.93£. 

Par. KM S. 46f. 

Ralamb S. 84. 

Pinax 1643 cap. XIX; Nemnich Bd.IIl Sp. 
1329, Bd. V Sp. 106. - Hoppe Nr.65 (S.28): 
Cortex Canellae albae. 

Ulenspiegel 64. Hist. (Ausg. Lindow S. 182). 
KM Ill25. 

KIKB 8,14, 

Guelf. 16.17 Aug. 4° Bl. 710%. 

Rumpolt Bl. CLII!. 

Ebd. Bl.XLII!. 

Schatzkammer $.237. 

Coler S.$$. 

Schatzkammer S.248. 

Ebd. S.229. 

Basel A.N.V.ı2 Bl. 30. 

Schatzkammer 235, 239. 

Men. Bd.IIS.185. 

Ebd. S. 171. 

Ant. cul. S.14, 62, 91; Austin S.35, 85; 
Noble B. 34, 53, 91, 92. 

Meßisbugo Bl. 60V. 

Wecker (1597) S.286; de Rontzier S.256f. 
Lichtenstein S. 529. 

Vgl. Meßisbugo Bl.73": »Suppa di Capri- 
otta Francese«, Bl.81T: »Herbecine alla 
Francese«, Bl.ıor!: »Gelatia chiara Fran- 
cese«, Bl. 109": »Vova alla Francese«. 

Vgl. Hauften Bd.IS.202. 

Rumohr $. 31. 

Geete, Bilage S.269. 

Rälamb S. 84. 

Dict. Bd.IIS.43. 


124 Götz S.4f. 

125 Fischart, Geschichtsklitterung Kap.IV (S.74 
der Ausgabe von Nyssen); vgl. dazu Hauf- 
fen Bd.IS.203. 

126 Men. Bd.IIS.223. 

127 Freundliche Mitteilung des Herrn Dr. 
A. Siegmund Wolf (Berlin) vom 14.7.1964 
an den Verfasser. 

128 Meßisbugo Bl. 115". 

129 Val. Hagen S. 39. 

130 Neues Hann. KB S. 14. 

131 Rosselli Bl.XLIV. 

132: L.d.c, $.37. 

133 Ebd. S.s7£f. bzw. S.60. 

134 Men. Bd.IIS. 177. 

135 Bbd. S.266. 

136 Ebd. S.166. 

137 Bvgs Nr. 50; Vindob. 4995 Bl.201V. 

138 Basel A.N.V. 12 Bl.27". 

139 Bvgs Nr.7. 

140 Vindob.4995 Bl.193V. 

141 Hg 555 Bl. 88". 

142 Hg 293 Bl.75. 

143 Hg 293 Bl. 140". 

144 Lichtenstein $. 562. 

145 Guelf. 16.3 Aug.4° Bl.13Y; Staindl Bl. 36 
Nr. 194. 

146 Guelf. 16.3 Aug.4° Bl.13Y; - En 347 S.46: 
»Norenbergse koeckjens.« 

147 Rumpolt Bl. CLVV. 

148 Hg 293 Bl.I6V. 

149 $, oben S. ıırff, 


GESCHMACKSUNTERSCHIEDE 
IM EUROPÄISCHEN RAUM 


! Rumpolt Bl.LXIVV. 

? Rumpolt BI.XXXVIF; de Rontzier 

S.347f.; Elsholtz S.ı25; Florinus S.162; 

Par. KM S,ı40f. - S. a. UL Bd.I $.329; 

Dict. Bd.IS.451. 

Hg 234 Bl. 38", 44V; Hg 555 Bl.27", Hg 580 

Bl.ırY; Guelf.48.20 Aug.4° 2 Bl.41!; 

Rumpolt Bl.CXXXV'!; de Rontzier 

S.345ff.; Men. Bd.II S.223; Lichtenstein 

$S.560; Par. KM. $.139; s, a. UL Bd.II 

S.453£.; Dict. Bd.IS.362f. 

Über Schneckenzucht in der Antike vgl. 

Dioskurides, Übersetzung von Berendes 

S.155f. 

Neues Hann. KB S.160; Magd. KB Bd.I 

S.156f. 

ULBd.IS.219. 

6 Rumpolt BI.LXIIV; s. weiter: Guelf. 16.3 
Aug.4° Bl.ı95"; Guelf.78.1 Aug.8° 
Bl.42°; Vindob. 2897 Bl. 43; 4995 Bl. 212". 

7” Par. KM S. 123. 

Dict. Bd.IS. 345. 

° UL Bd.IS. 529; s.a. Löffler-Bechtel S.457. 

10 Grimod $.29 (Übersetzung $.299); Dict. 

Bd.IIS.72£. 

Boileau Sat. III (Ausgabe Paris 1820 $.33). 

Gottschalk Bd.IIS. 372. 
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13 Deutsch-Renner $. 145. 

14 Par. KM SS. 123. 

15 Lokotsch Nr. 1618. 

16 Arnold S.195. — Igelfleisch als Pasteten- 
füllung: Rumpolt Bl. LXTV. 

17 Hildegard von Bingen, Physica (Natur- 
kunde) I 72 (Migne Sp. 1194) (Übersetzung 
Riethe $.49). Ä 

18 Groß Schützener Gesundheitslehre XII 6; 
dazu Erläuterung von Eis S.69. 

19 Hermanns S.78. 

20 Heyne Bd.IIS.331. 

21 '"Thietmar IX 29 (S.256). 

22 Horaz, Sat. VI4 Vers 20. 

23 Platina Bl.m3Y (Übersetzung Vigilius 
Bl.55”). 

24 Schönfeld S.41. 

25 Men. Bd.IIS.185. 

26 de La Varenne $.32, 125, 142, 188, 219; 
Cuis. roi. S. 110, 120f., I6I, 184. 

27 Anthimus $ 3, $ 14. 

28 Tacuin S.16. 

29 Schiltberger S.40. 

30 Ebd. S.61. 

31 Friedlaender 6. Aufl. Bd.III S.29 (= 9/10. 
Aufl. Bd.II S.270); Haussleiter S.3ft.; 
Rostovzeff Bd.I S.231, Bd.II S.941f.; 
Lamer 3. Aufl. S.4o1f. 

32 Rostovzeff Bd.IIS.g8ıff., 1008. 

33 Berendes, Erläuterung zu Dioskurides II 
200 = $.200; vgl. auch Haussleiter S.3. 

34 Müllenhoff Bd. IV S. 347. 

35 Brattegard Bd.IS. 112. 

36 Guelf.78.1 Aug.8° Bl.27’Y; Marzipan von 
Haselnüssen vgl. Lichtenstein S. 585. 

37 Hehn $. 193. 

38 Athen.X 422d. 

39 Hehn $.192; s.a. Fuchs-Hartmann $.83£. 

4 UL Bd.IS. 598. 

44 Hehn S.193£.; Andree, Zur Volkskunde 
der Juden S.681. 

42 Grobianische Tischzuchten S.21 Z.90; s.a. 
Johann (Spring) von Scheppau S.15 
(17. Jahrhundert). 

43 Hermann Bote Vers 1557. 

44 Konrad Bote Bl. 47. 

45 ÄNK Ntr.71. 

4%: En 233; 

47 Liudprandi Relatio Kap.32 (Opera S.182); 
vgl. dazu Lintzel Bd.IIS.370f. 

48 Hehn S.ı191. 

49 Vgl. unten S. 134. 

50 Men. Bd.IIS.189. 


WANDEL VON MODE UND 
GESCHMACK UND 
GEOGRAPHISCHE 
ENTDECKUNGEN 


1 Friedlaender 6. Aufl.Bd.IIIS.62 (9./10. Aufl. 
Bd.IIS.311); Sarasin S. 30. 

2 Jacob S.31. 

3 U. v. Hutten Bd. V S.464. 


4 Vgl. Volz S.3 12. 

5 Friedlaender 6. Aufl. Bd.III S.2gff. (9./1o. 
Aufl. Bd.II S.285 ff.). 

6 Horaz, Sat. Il 2 Vers 23 ft. 

” Kudriaffsky S.232. 

8 Elsholtz S.ı41; »Kalkuten«: Neues Hann. 
KBS.1ooft. 

9% de Man S.77. 

10 Morus S. 166. 

11 Dodoens $S.816; s.a. Bauhinus $.620. 

12 Bertsch S.193. 

124 Rumohr S. 181. 

13 Beckmann $.336. 

14 Krause $. 53 ff.; Bertsch S. 156 ft. 

15 Vgl. Gottschalck Bd.II S. ı1. 

16 Vgl. Bertsch S. 1359. 

17 Royer S.IIO. 

18 Bauhinus S.620. 

19 Acosta 9.240. 

20 Bertsch S.214. 

21 Royer S.105; vgl. auch Bauhinus S.620. 

22 Rover 5.105. 

23 Elsholtz S.31. 

24 v, Hoberg Bd.I S.639 (s.a. dazu Brunner, 
AL S.291); ältere Kartoffel-Bereitungs- 
vorschriften: Magd KB Bd.1S.97£. 

25 Rumohr S.45; s.a. Lichtenfelt S.95. 

26 Mauricio $.67ft. 

27 Lonicerus S.413; Lueder Bd.II S.266, 322; 
Beckmann S.279. 

28 Lonicerus S.480; Beckmann S.279. 

29 Lueder Bd.IIS.172; Beckmann $.277. 

3° Rumpolt Bl. CXLINV. 

31 Elsholtz S. sı. 

32 Beckmann S.299. 

33 Lonicerus $. 564; s.a. Bertsch $S. 2441. 

34 Royer 9.104. 

35 Lonicerus S. 564. 

Bertsch S. 244. 

Elsholtz S.31; Beckmann $.29>2; Plischke 

S.305f. 

Il. LwL Bd.II S. 395. Der Große Brockhaus 

bezeichnet ihn in der 15. Auflage (Bd.ı17 

S.540) als »Viehfutter, Federwilddeckung 

und Gemüsepflanze«, in der 16. Auflage 

(Bd.ıı S.17) lediglich als »Kulturpflanze«. 

Clusius S.285. 

40 Hagberg S. 192. 

4 Basel A.N.V. ı2 Bl.ı8Y; Vindob.4995 
Bl.1937; Vindob. 5486 Bl.85Y; Bvgs Nr. ı, 
4,8; KM III ı2; Abvgs S.196£. — Maßnah- 
men, versalzene Speisen zu entsalzen: 
Hg.555 Bl.87; Cgm 415 Bl.47'; s. oben 

5.10. 

42 Rolph S.120. 

#3 Rolph SS. 121fl.;v. Lippmann, Zucker S.433, 
483 fl. 

44 ÄNK, vgl. das Register S. 54. 

45 Vgl. Wiswe, Branntweinkaltschale S.76. 

46 Ryft, Confectbuch Bl. 8V. 

” Porta, Phyto. S.149. 

48 v, Lippmann, Zucker S.469ff. 
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4° Vindob. 2897 Bl.28V. 

50 Vgl. Schiller-Lübben Bd.IV S.231; Basel 
A.N.V. ı2 Bl.,s8r; Guelf.42.6 Aug. 4° 
S.242. Valentin und Namelos Vers 462, da- 
zu die Anm. auf S. 122. 

51 Struppius Bl. 159". 

52 Vgl. Austin S.IX. 

53 Vindob. 5486 Bl.94!; Basel A.N.V. 12 
Bl.94"; Rumpolt Bl. LXVIII!bis BL.XCVV; 
de Rontzier S. 190f. 

54 Heyne Bd.IIS.242; Lindner S. 123 ff., 136fl. 

55 Niedersächs. Staatsarchiv Wolfenbüttel 
VII A Hs.72 8.93. 

56 Lichtenfelt S.113. 

57 Vgl. Brehm Tierleben. Niedere Tiere S. 686; 
Großer Brockhaus 16. Aufl. Bd. VI S.623. 

58 Hehn S.ıs2fl.; Heyne Bd.II S.334ff.; 
Schönfeld S. 66; Veckenstedt S. 7ft. 

>84 Arauner S.I4. 

59 Palladius VII 7. 

60 Kück S.231. 

61 Tacob-Höfler S.242. 

62 Bvgs Nr. 14. 

63 Hg 734 Bl.187"; demnach war keineswegs 
»mit dem Ende des 15. Jahrhunderts der Met 
ein völlig veraltetes Getränk«, wie Heyne 
(Bd.II S.337) meint. — Metrezepte s. u. a. 
auch Veckenstedt S. ıofl. 

64 Vgl. Hehn S. 151. 

65 v. Lippmann, Alchemie Bd.III S. sıfl.; vgl. 
a. Wiswe, Branntweinkaltschale $.72ft. 

66 RupescissaS. 34; über Rupescissa vgl. Thorn- 
dike Bd. III S. 325 ; Bignami-Odier. 

67 Alderotti S.238fl.; Schrick; Keil S.63 ff. 

68 Struppius Bl.97". 

69 Fischart S.101. 

70 Ryft, Confectbuch Bl. 339!ft. 

71 Coler S.30;s.a. Agricola Bd.II (Haus-Apo- 
thecker) S.2ff. 

72 Gottschalck Bd.IIS.47. 

73 HWBSt *Bd.IIIS.ıo. 

74 v, Lippmann, Zucker S.437. 

75 Das allern. PKB S. 312ft. 

76 Magd. KBBd.IIS.397;s.a. ULBd.IIS.44f., 
335- 

77 Magd. KB Bd.IIS. 399. 

78 Geop. VII (= Herr Bl. Bl. cXIIYfl.) ; Colu- 
mella XII 32fl.; Athen. I32b; Ap.I3,ı (4); 
Guelf. 78.1 Aug. 8° Bl. 53 Y; Hg. 555 Bl.87V; 
Kn GB 4° 27 Bl.29Y; Cgm 415 Bl.47Y, 
48Yff.; Rasch Bl. MiijYff.; KM V 13ft.; 
Vindob. 4995 Bl. 190°; Düdesche Arstedie 
Nr. CLXXXIV (Ausgabe NorrbomS.153); 
KM V 13ff.; Rumpolt Bl. CXCIJ; Schatz- 
kammer $S.256, 262ff.; Al. Ped. 1558 S.183; 
Ryft, Confectbuch Bl. 162ff.; Wynken de 
Worde S.267; Ant. cul. S.34; NIKB Bl. G; 
Das allern. PKB S. ı8£.; Daems S$. 213 ft. 
Daems Annahme, man müsse »das Ent- 
stehungszentrum wohl in der Klosterapo- 
theca suchen« widerlegen die vorstehenden 
Belege aus der Antike. 
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79 Dict..Bd.U S.20.- Claret: UL Bd.I 8.1706; 
Hippocras: UL Bd.I S.446; Gewürzwein: 
UL Bd.IS. 364. 

80 Deutsch-Renner $S.238f. 

81 Vgl. Wiswe, Branntweinkaltschale S.73. 

82 Lokotsch Nr. 1619. 

83 Dict. Bd.IIS.260. 

84 WBdV Bd.IS.463. 

85 HWdSt ?Bd.II Sp. 806f£. 

86 Fincke, Kakaobutter. 

87 Spiess-Brückmann S$.36; Geoflroy S.413. 

88 S, oben S. 67. 

89 PKBS.326. 

9° Stadtbibliothek Braunschweig H VI 11: 7. 
8° 6 168. 

91 Magd. KB Bd.1S.228. 

92 BLÄ Bd.IS.626. 

93 Bontekoe, Tractaet; derselbe, Kurtze Ab- 
handlung. 

»4 Könnecke S.663£. 

95 Deutsch-Renner $.108. 


MERKWÜRDIGES 
AUS ALTEN KOCHBÜCHERN 


! Pomponius Mela Ill 3 $ 2. 

2 Heyne Bd.IIS.289f. 

Odyssee XIV Vers 275, 430. 

4 ÄNK.Ntr. 35; Guelf.226 Extr. Bl.74!; Basel 

A.N.V. ı2 Bl.74r; Basel D II 30 Bl. 301; 

Hg.ss5ı Bl.189"; Kochbuch Meister Eber- 

hard Nr.4 (=Feyl S.85); de Rontzier S.15; 

Coler S. 54. 

Migne, PL Bd. CLXXXI Sp.91o0. 

KIKb S.84. 

Coler S.72. 

Guelf. 5 Aug. 4° Bl. 132; Guelf. 42.6 Aug. 

4° Bl.210, 78.1 Aug. 8° Bl.36"; Vindob. 

2897 Bl. 37". 

Guelf.5ı Aug. 4° Bl.132Y; ähnlich ÄNK 

Nr. 3.-8.2.8. 98. 

10 BvgsNr.90; vgl. dazu die Anm. desHeraus- 

gebers Hajek S.45. 

Vindob. 5486 Bl.88"; Staindl Bl.29V. 

12 Basel A.N.V. ı2 Bl.gı!; Hg 583 Bl. sıY; 
Guelf. 78.1 Aug. 8° Bl.22V. 

13 Basel A.N.V. 12 Bl.gı. 

14 KMI2. 

15 ÄNK Ntr.43, 5ı; Basel A.N.V. 12 Bl. 
94T; Wecker (1597) S.107; Staindl Bl.8V. 

16 de Rontzier S. 164fl. 

17 Lenhardt $S.39ff; Goethe, Dichtung und 
Wahrheit I s (= Hamburger Goethe-Ausg. 
Bd. IX S.199, 205). » 

18 Wecker (1597) S.23. 

19 Horaz, Sat.II8. 

20 Ap.IV 2:12 (132): »ad mensam nemo agnos- 
cet quid manducet«. 

21 Bvgs Nr.7. 

22 M.Seb. N. Bl.23T. 

23 7, B. Bvgs Nr. ı1, 16, 29; ÄNK Nr.25, 28. 

24 KM 148; KuK Bl. 18"; Willichius S. 167. 
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25 KM 149; Kuk ı8!f.; M. Seb. N. Bl. 3 st. 

26 Vgl. Faltner S.29£.; NIKB Bl. Azt, 

KM 11;Kuk Bl.2Y;M. Seb. N. Bl. 28T. 

28 ÄNK Nr.32£., 43, 51; Bvgs Nr. 17, 36, 46; 
Guelf.48.20 Aug. 4° Bl.24!, 78.1 Aug. 8° 
Bl. sıY; 226 Extr. Bl.81Y; Basel A.N.V. 12 
Bl.64'; de Rontzier S.116, 164ff.; Staindl 
Bl.16, 21; Coler S.sı; Men. Bd. S.213; 
de La Varenne S.184 u.a. m. 

29 Vgl. Schultz, HL S. 300. 

30 de Rontzier $S.281-333. 

31 de Rontzier — S. 170-280 — gibt Rezepte für 

fünfunddreißig Arten von Würsten; s. a. die 

Aufzählung bei Fischart S. 114. 

Odyssee XX Vers 25 ff. ; dazu vergl. Bilabel, 

AK S.31. 

33 Aristophanes, Die Ritter Vers 148 ff. (Über- 
setzung von Seeger $S.282fl.). 

34 Bücher $S.229. 

35 Men. Bd.IIS.ı125£.; Cuis. roi. S.149. 

36 Vindob.2897 Bl.94Y; En 233 Bl.2!; de 
Rontzier $. 276f., 280; Rumpolt 
Bl. XXXVIVv; Coler S.69; Bvgs Nr. 21£. 

37 Guelf.48.20 Aug. 4° Bl.16Y; de Rontzier 
S.275; Staindl Bl. XX VII’. 

38 Coler S.69. 

39 Basel A.N.V. ı2 Bl.ı6!T; Vindob.2897 
Bl.26"; Staindl Bl.28Y; Abvgs. S. 186. 

40 Rumpolt Bl. VII; s. a. Hg.293 Bl. 105*£. 

4 Basel A.N.V. ı2 Bl.43Y; Hg.676 Bl.43V; 
Guelf. 16.3 Aug. 4° Bl.192’ (Lunge, Leber, 
Blut); de Rontzier S.271, 273; de La Va- 
renne S.30;— UL Bd.IS.414. 

42 de Rontzier S.273. 

43 Rumpolt Bl. XL"; de Rontzier $.272. 

44 Guelf.78.1 Aug. 8° Bl.24!; de la Varenne 

S.30; Cuis. roi. S.148. 

Vindob. 5486 Bl.93Y; s. a. UL Bd.I S.468. 

46 Kn GB 4° 27 Bl.ı!; Guelf.48.20 Aug. 4° 
Bl.21Y;Hg. s55Bl. 12V; Staindl Bl.20Y, 217; 
Rumpolt Bl. CI, CVII; Coler 8.58; 
Schnurr S.39f., KM I 7 Kökerye Bl. ACT; 
Kakeboeck Bl. A 7! £.; s. a. UL Bd.IS. 302. 

47” ÄNK.Nr.9. 

43 Rumpolt Bl. CXXVT; s.a. UL Bd.IS.645. 

49 Guelf.48.20 Aug. 4° Bl.ıoV. 

50 Wecker (1597) S. 162. 

51 Urkundenbuch des Hochstifts Merseburg 

Bd.IS.1068. 

Vgl. UL Bd.IS.355. 

Elsholtz S.183 ; de Rontzier S. 155. 

Rumpolt Bl. 3 v£. 

KMI2;s. 

Platina (1517) Bl. 31". 

Vindob. 2897 Bl. 41. 

Rumpolt Bl. XLIIIv£. 

Rumpolt Bl. XXVV. 

de Rontzier $. 523. 

de Rontzier S. 514. 

Basel A.N.V. ı2 Bl. 15a; Guelf. 16.3 Aug. 

4° Bl. ı192t. 

63 Rumpolt Bl. XXXKXV. 
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64 Par. KM 8.128. 

65 Guelf. 16.17 Aug. 4° Bl. 107". 

66 KuK.Bl.35tT. 

67 Kn GB 4° 27 Bl.6%; s. a. oben Anm. 24. 

6ss ÄNK.NET.1ıo. 

69 de Rontzier S.179. 

70 de Rontzier $.188. 

71 Wecker (1597) S.76. 

72 Platina Bl. 1? (Übersetzung VigiliusBl. 52"). 

73 Quercetanus (1607) S.365. 

74 Quercetanus (Übersetzung Ringelstein) 
5.233. 

75 Quercetanus (Übersetzung Ringelstein) 
S.191; s. a. Neues Hannoversches Koch- 
buch $S.120; Hamburgisches Kochbuch 
5.22. 

76 Fhurmann V Kap.4. 

77 Vindob. 5486 Bl.90?; ÄNK Nr.35; Rum- 

polt Bl. CXLIE. 

8 Porta, Mag. (1651) S. 516 (1. Ausgabe 1558); 
Al. Ped. (Wecker, Dedik. 1563, Ausg. 1603) 
S.327; Deutsche Übers. v. Wecker (1569) 
S.449; (s.a. Schnurr $.728). Dazu Thorndike 
Bd. VI S.421 Fn.76: »Reading such details 
inclines on to regret that the Inquisition did 
not substitute Porta for Bruno at the stake.« 
Über Porta vgl. EI. Bd. XIIS. 548. 

79 '"Trübner WB Bd.IIIS.98. 

80 Vgl. Bertsch S.162fl.; s. oben S. ı24. An- 

merkung 14. 

81 Vgl. Bertsch S. 174. 

82 P. Laurembergius Bd.IIS.39. 

83 Cato 161, dazu Thielscher S. 392 ff.; Plinius 
XIX 42 $ 147. 

4 Ap,IV 2,38.(1251f.). 

85 Quercetanus S.349 (Übersetzung Ringel- 
stein S.188). 

86 de Rontzier S.48g9fl. 

87. de Rontzier S. 502. 

88 Guelf. 16.17 Aug. 4° Bl.112Y; KB Tegern- 
see S.203; Abvgs S.189, 198; Kn GB 4° 27 
Bl. 19V (auch Schnurr S.67) ; Wecker (1597) 
S.67, 105, 246; 5. a. UL Bd.II S. 537. 

89 Basel A.N.V. ı2 Bl.ısY; Abvgs S.198; 

ÄNK Nr. 44. 

° En 233 Bl.ııY (gedruckt: Schiller-Lübben 
Bd. IV S.444£.); s. a. En 347 8.48. 

?1 En 233 Bl.or. 

2 En 233 Bl.gr. 

93 En 233 Bl.gV. 

94 En 233 Bl.gV. 

95 En 233 Bl. ıor. 

% En 233 Bl. 10!f.;s. a. Hg. 580 Bl.ı1V. 

9” En 233 Bl. ı1Y. 

98 En 233 Bl.gV. 

9 Vgl. Lexer Bd.III S.208; — Vindob.4995 

Bl.222’. 

100 Lauremberg Vers 507 (Ausg. Braune S.63; 

Ausg. Schröder $. 53). 

101 Wrede S.177. 

102 de Rontzier $S. 527; s. a. UL Bd.IS. 596. 
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UL Bad.LS. 303. 

Bvgs Nr. 56, 85, 86-95; ÄNK.Nr. 66, 73, 74. 
Bvgs Nr. 58, 89; Vindob.4995 Bl.202V. 
Cato 75. 

Hierzu Athen. XIV 646d. 

Athen. II ı25f. 

Hanssen und Lehmann passim. 

Wiswe, Nachr. passim; Hg.s5ı Bl. 186'£.; 
He. 555 Bl.202'f.; Hg.293 Bl. 113 Y; Guelf. 
42.5 Aug. 4° Bl.7’, 8V, 10!; 123 Blanken- 
burg Bl. 21’ (Nr. 121); Vindob. 3193 
Bl.316Y; Wibrat Zilin; de Rontzier S. 542; 
Staindl Bl.45"T; Lichtenstein $S.s69-572; 
Endter S.858 u.a. m.;-s.a. UL Bd.l 
S.457f., Bd.IIS.27ft. 

Basel A.N.V. ı2 Bi.61Y£., goY£.; Hg.551 


Bl. 186", 197%; Guelf. 78.1 Aug. 8° Bl.5oY; 


Cem 349 Bl. 118!£.; Vindob. 2897 Bl.25"£.; 
Vindob. 5486 Bl. Bl. 86"; KB Tegernsee 
S.202, 206; KM I ı3, 14, 16, Il 6, 7, 24; Il 
17,1V 1,2,21; NIKBBl. Dj’, DijY; Wecker 
(1597) S.245f.; Coler S. 54 u.a. m. 

Vgl. u. a. Fastnachtspiele Bd.I S.ı192, 395; 
Leitzmann 8.435. 

Guelf.42.5 Aug. 4° Bl.8!, oV, 

S. oben Anm. 107f. 

v. Rammingen Bl. H iiij". | 

de Rontzier S. 542; Wiswe, Nachlese S. 113. 
Vgl. das Gedicht »Der Gast und die Wirtin«: 
Leitzmann Nr. 34. 

Bremen, Staatsarchiv Photokopieetc. S.241. 
Vgl. über die Verwendung von Honig- 
kuchen auch Wiswe, Branntweinkaltschale, 
Fincke, Verwendung von Honigkuchen; 
derselbe Brocksel. 

Bvgs 5sı (=Vindob. 4995 Bl.201Y); deRont- 
zier $.527; Bücking S.185; UL Bd.IS.48; 
Oetker S.262. -— Die Sache, aber nicht die 
Bezeichnung schon Ap. VII 13: 3 (302). 

In Rom gab es zu Anfang des vierten Jahr- 
hunderts 254 Bäckereien; Friedlaender 
6. Aufl. Bd.IS.209. 

Magd. KB Bd.II S.431; Davidis-Faber 
S.24T. 

Athen.III ı13a; Petrus de Crsc. 8.117; 
Olivier de Serres S.723 ff.;, Rhamm Bd.II ı 
S.1008ff.; Gradmann S.24fl.; Bringemeier 
S.3 3, 40, 41, 58, 63, 74£., 90£., 11of.; Meise 
S.23ff.;, Waas S.79; de Calonne S.214£.; 
Dickemann S.479ff.; Lichtenfelt S.85ft.; 
Deutsch-Renner $.178, Ig4 ff. ; Forbes S. 13. 
de La Varenne $S.225. 

Kalle S.240ff. 

Sacchi Bl. 283°; Noble B. S.76; Austin S.9; 
Ant.cul.S.17 ; Cuis. roi. S.98; de La Va- 
renne 9.142. 

Wecker (1597) S.1;s. a. Quercetanus (1626) 
S.237;s. a. Austin S.IX. 

Vindob. 5486 Bl.86Y; Bvgs Nr.70-75; 
Staindl Bl.ıY, 37; Rumpolt Bl. CLXT'£.; 
de Rontzier S.498.-S.obenS. yı. 


129 Lokotsch Nr. 1452. 


130 Vgl. die Zusammenstellung bei Fincke, 


Marzipan, besonders S.ı08f., dazu Gueltf. 
sı Aug. 4° Bl.234 (6 Rezepte); Hg.234 
Bl:9*%; Ha.ag3 Bi,ıı2“, ır37, Hg:55$ 
Bl.86V, 175Y; — Magd. KB Bd.IS.315; II 
S. 376; III S.260; UL Bd. II S.97 ff. - Marzi- 
pan von Haselnüssen: Lichtenstein S. 585, 
desgleichen von Quitten und Mandeln: 
Wecker (1597) S. 50. 

Dict. Bd. IIS.252; s.a. Hamburg. KB S. 543. 
Al. Ped. (1558) S.ı98 ff; Ryft, Confectbuch 
(1584) Bl. 99! ff. ; Rumpolt Bl. CLXXIXTfE ; 
Schellhammer, Confect-Tisch S.40, 88f. 
Endter S.763 ff.; De VerstandigeKockS.24; 
Kuk (1574) Bl.103! ff. = M. Seb. N. Bl. 
68Tff.; Hamburger KB S. s44f.; Warburg 
S. sof.; Wimmer S.308. 

133 St, Gallen, Wibrat Zilin ; Lichtenstein$. 368. 
134 Birlinger, Küchen- und Kellerdeutsch 
S.253; Cgm 415 Bl.64Y£.; Kn GB 4° 27 
Bl.5Y; Guelf.78.1 Aug. 8° Bl.39Y, 57%; 
Hg.234 Bl.9!; Hg.580o Bl.2ıY; Hg.676 
Bl.44"; Vindob. 2897 Bl.32”Y; Rumpolt 
Bl. CXLt; KM 146; Avgs S.204; Wecker, 
(1597) S.178 u.a. m.;— UL Bd.IS. 315. 

En 233 Bl.21Yf. 

Geop. VIII 29 (=Herr Bl. CVIY); Konrad 
von Megenberg S.344; KM (1574) 
Bl.ı09’f., ıısY = M. Seb. N. Bl.70Yft.; 
Staindl Bl.44!; Magd. KB Bd.II S.382fl. 
137 Meinhart S. 133. 
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KONSERVIERUNG 


VON NAHRUNGSMITTELN 


i Geop.V Kap. 52 (= Herr Bl. XCIV’); Cgm 
415 Bl.39V£.; s. a. Lichtenfelt S.98. 
BvgsNr.20, 38; KuK Bl. 337; StaindlS.23f. 
Vgl. z. B. Mickwitz S.65, 224; Brattegard 
S:LI0. 

KukK Bl.93!; M. Seb. N. Bl.63 Y; Rumpolt 

BLRCORCVM?. 

Petrus de Crescentiis S.177 (Ausg.1490/5 

Bl. XLIIIY?®). 

ÄNK Nr. 47. 

Basel A.N.V. 12 Bl.98V. 

Cato 88, dazu Thielscher S. 289. 

Agricola $S.37; En 233 Bl. ı fl. 

10 Bilabel AK S.46; - s. a. Schatzkammer 
S.233£.; Staindl Bl.27Y; Guelf. 16.17 Aug. 
4° Bl. 116’; Basel A.N.V. 12 Bl.22Vf. 

11 Urkundenbuch der Stadt Braunschweig 
Bd.IS. 283. 

12 Guelf.48.20 Aug. 4° 2 Bl.42!; de Rontzier 
S.4106. 

13 En 233 Bl.ı7". 

14 Columella XI 48; Diosk.1138. 

15 Elsholtz S.8 3; Gentzkow S. 191. 

16 Wecker (1597) S.143. 

17 Geop.IV ı5 (=Herr Bl. LXIX fl), X 21 
(=Bl. CXXVI®V); Guelf.78.1 Aug. 8° 
Bl. 55T; Schatzkammer S.252. 
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18 Cato 162, dazu Thielscher S.162. -— Heyne 
Bd.IIS.295f. 

19 Kuske $S.55. 

20 81T 

21 Gsuelf. Extr.226 Bl. 1397. 

22 Schatzkammer $.229f. 

3 Men Bd.II S. 177. 

* Geop. XU 19 (= Herr Bl. CLV’). 

25 Kn GB4’°27Bl.ır. 

26 de Rontzier S.383. 

27 KIKBS.31. 

28 deLa Varenne S.217ff. 

29 48.20 Aug. 4° Bl.12T; vgl. Oetker S.3354. 
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BILDNACHWEIS 


3° Anthimus 10; v. Rammingen Bl. G viijY; 
Geop. X 42 (= Herr Bl. CXXX%). 

31 Geop. X ı5 (=Herr Bl. CXXXIT), 28 
(=Herr Bl: CXXDR9, 40 (=Her 
CAXIXV), 21 (= Herr CXXVI”), 

32 Gottfrieds Pelzbuch II 41 (Ausgabe Eis 
$.133); Eis, Fleischkonservierung;; de Ront- 
zier S.419. 

33 Ap.I 12.4 (20), ı8 (32); Schatzkammer 
5.254. 

34 Ant. cul. $S.91; Rumpolt Bl. CLXXXL 

35 Rupescissa (14. Jahrhundert) Ausgabe 1521 
3:27: 


36 Rhamm Bd.IS.139f. 

37 Mauricio S.152. 

38 Heyne Bd.IIS.327; über das Einsäuern von 
Gurken ebd. S.357, dasjenige von Bohnen 
ebd. S. 359. 

” Ap.l 12.5 GL; Geop, X 38 (=Har 
Bl. CXXIIIV) ; Schnurr S.2o0. 

40 Appert, L’art de conserver pendant plu- 
sieurs anndes toutes les substances animales 
et vegetabiles. (Vicaire S. 34£. verzeichnet 
Ausgaben von 1810, 1811, 1813 und 1831.) - 
Vgl. ULIS.sıo; Dict. Bd.I S.69; Großer 
Brockhaus!? Bd.I S.625; Kanzow S.68ff. 


Bavaria Verlag, Gauting vor München 1, 6, 54, 81; 

Bayerische Staatsbibliothek, München 10, 16, 22, 25, 28, 30, 33, 34 
links, 36, 42, 44, 45, 48, 55, 58, 62, 65, 66, 67 oben, 68, 69, 70, 74, 75; 
92, 96, IO4, IO6, IO8, III, II2, II3, IIS, II6, II8, 124, 126, I27, 130, 
131, 134, 135, 136, 137, 142, 143, 144, I45, 186; 
Bruckmann-Bild-Archiv, München 38, 39, 40, 50, $I, 80, 90, 120; 
Bundesdruckerei, Berlin 13; 

Musee Cond&,Chantilly 49; 

Bildarchiv Foto-Marburg 86, 87; 

Herzog-August-Bibliothek, Wolfenbüttel 21, 24, 35, 47, 57, 60, 63, 
98, 125, 146; 

Historisches Museum, Hannover 64; 

Kindler-Verlag, München 2, 17, 84, 109, 119, 121, 139; . 
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Österreichische Nationalbibliothek, Wien 14; 

Rheinisches Landesmuseum, Trier 4; 

Schroll-Verlag, Wien 37; 

Staatsbibliothek Berlin, Bildarchiv (Handke) ıı unten, 43, 46, 97, 114, 
117; | 
Stadtbibliothek, Nördlingen 34 rechts; 

Stadtbibiliothek, Nürnberg 15, 122, 181, 182, 183, 184; 
Stalling-Verlag, Oldenburg 99, 101, 103; 

Universitätsbibliothek, Basel 27; 

Universitätsbibliothek, Heidelberg 8; 

Verlagsarchiv 9, ıı oben, 12, I8, 20, 31, 32, 52, 56, 59, 61, 67 unten, 
73, 67, 77, 79, 82, 83, 89, 91, 94, 100, IIO, 123, 129, 132, 140, 
147; 


PERSONEN- UND SACHREGISTER 


Die kursiven Ziffern verweisen auf Abbildungen 


Aal97, 145 

Abendmahlfeier 86 

Aberglaube 72 . 

Ackerbohne 124 

Adler(fleisch) 69, 96, 98, 127 

Adolph, Johann 75 

Adonis 93 

Agrest 63, 71, 107 

Agricola, Johannes Jacobus 
(Hausbuch) 34, 34 

Ägypter 85, 117 

Akelei 104 

Alant (Inula L.) 58 

Albus cibus (siehe blank mang) 25 

Albertus Magnus 65 

Alderotti, Tadeo 63 

Alessio, Piemontese (Alexius Pede- 
montanus) 112, 138 

Alexandria 93 

Algermann, Franz 87 

Alkmaion von Kroton 59 

Allatius, Leo 54 

Almusfaß 31, 76 

Alpenveilchen (Zyklamen) 126, 
126 | 

Alsen ıı 

Abspeiser 31 

Altassyrer Io 

Altes Testament 68 

Amerika 124f. 

Amaranthes (Corvinus, Gottlieb 
Siegesmund) 20, 

Ananas 126 

Anaxandrides 105 

Anchovis 134 

anetum (Dill) ıı 

Anfänge von Kochrezepten 23 

Anis 57, 94 

Antike 135 

Anthimus 68 

Apfelmus 134, 137 

Apfelscheiben 141 

Äpfel 16, 88, 133, 141, 144 

Apicius 24, 41, 43, 55, 57, 66, 105, 
123, 134, 141 

apium (Eppich, Sellerie) ı1 

Apotheker II, 102, 129, 144 

Appert, Francois 147 

arabische Wörter 25 

Aragon, Könige von 138 

Archestratos von Gela 9 

argemonia II 


Aristophanes 41, 58, 135 

Aristoteles 60 

Armenier, Braten nach Art der A. 
107 

»Arme Ritter« 143 

Arnald von Villa Nova 144 

Aromate 128 

Asa foetida 9, 41 

Artischocken 56, 82, 126, 146 

Arzt (Ärzte) 13, 41£.,43, 48, 57, 59, 
13T 

Asche 116, 146 

Aschkuchen 26 

Aschenlauge 133, 138 

Athen 23, 41, 105 

Athenaios 23, 41, 55, 74, 142 

Athosklöster 87 

Augsburg 114 

Augsburgische Konfession 87 

Augen von Tieren 136 

Ausstechformen 101 

Austern 75, 145 

Aventinus (Johann Turmair) 30 


Bacchus 96 

Bäcker 11, 143, 182 
Backfisch 88 

Backofen 142 

Bagdad 106 

Bahlsens Keksfabrik 143 
Balhorn, Johann 44 
»Banner«95 

Bärenfleisch 69 

Bär (enschinken) 127, 127 
Barsch (Perca fluviatalis) 74, 145 
Barschfleisch 91 

Basel 67 

Basilikum 68 

Bastardpfeffer 83 

Beckmann, Johann 124, 126 
Bedienstete in der Küche 45 
Beeren 144 

Beete, Rote 104, I46 

Belon, Pierre 56 
»Bemerck-Zettul« 15 £. 
Berberitze 104 

Berchem, N., Freifrau von 36 
Bernhard von Clairvaux 133 
Berufsschreiber 15 

Betonie 11 

Bettler 31 

Biber 85 


Biber(schwanz) 127 

Bienenzuchtbuch 128 

Bier 11, 45, 57f., 77£., 130 

Bierbrauen 10, 58 

Bierbrauer 11 

Bierflasche 130 

Bierkochbuch 58 

Bingelkraut 126 

Birlinger, Anton 26 

Birnen 24, 88, 98, 137, 144 

Birnenbraten 127 

Birnenmus 134 

Bisam-Zucker 112 

Bisticci I$ 

blank mang, blaemangieri 
blamensir, Blaminsy 25 

blanc manger 25, 16, 88 

blanmangieri, blasmangieri, 
blaunche mang 25 

blanco manjar, blanc manger ı11 

»Blatt« 95 

Blattgold 104 

Blechdose 147 

blomanger 25 

»Blumen«Gewürze 93 

Blumenkohl 141 

Blut 41, 59, 95, 135 

Blutgenuß, Verbot des B. 86 

Blutrutenkörper 83 

Blutwurst 95 

Bock (Tragus), Hieronymus 
(Kräuter- und Kochbuch) 56, 
64, 72f., 92, 126 

Bockshoden 94 

Bockskleesamen (Trigonella 
foenum Graecorum) II 

Boethius 36 

Bohemien 106 

Böhmische Erbsen 108 

Böhmische Küche 108 

Bohne(n) 74, 75, III, 124, 138, 147 

Bohnenkraut 11 

Boileau 113, ı1$ 

Bonbonni£re 57 

Bontekoe, Cornelius 131 

bramagere 25 

Brant, Sebastian 83 

Bowle 130 

Branntwein 98, 128, 130 

Branntweindestillate mit Kräutern, 
Wurzeln, Samen 128 

Brasilholzabsud 104 


Braten 81, 133 

Braten nach padanischen Sitten 
107 

Brathering 75 

Bratkartoffeln 125 

Bratspieß (siehe Spieß) 133 

Bratwürste 112 

Braunkohl 23, 56 

Braunschweig 75, 81, 82, 95 

Braunschweiger Hochzeits- 
ordnung 108 

Brautburg 95 

Brauthähne 95 

Brauntuch 104 

Bremen 96, 143 

Brei 74, 77 

Brezeln 96 

Brombeeren 104 

Bronzezeit 138 

Brot 72, 75, 77, 86, 91, 98, 116, 
136, 143, 143 

Brotaufstrich 74 

Brot, geriebenes 133 

Brot-Grundstoffe in Notzeiten 77£. 

Brotkorn 77 

Brouet de Savoie I14 

Brüder des gemeinsamen Lebens 
im Lüchtenhof zu Hildesheim 
64 

Brühe (siehe brodium) 112 

Brunnenkresse 1 

»biich von güter spise« 16, 23, 56, 
64, 68, 91, 108, 128, 1331f. 

Buchdruck 15 

Buchenlaub 74 

Buchweizen 106 

Buchweizengrütze 74 

Burg aus Erbsen bzw. Weißbrot 
95 

Bursgstaller, Ernst 96 

Büsum (Norderdithmarschen) 75 

butirum 105 

Butter 73 ff., 81, 88, IOI, IOS, I25, 
133, 136ff. 

Butterersatz 73 

Butterlaiblein 26 

»Butterschmalz« aus Talg und 
Rüböl 73 

Buttewurst 135 


Caesar 55 
Calicut (Ostindien) 124 


171 


Calvin, Jean 87 

Capsicum (Teutscher oder 
Indianischer Pfeffer, Hunds- 
ingwer) 83 

Cacao (siehe Kakao) 131 

Cato 32, 94, 105, II2, I4If., 145 

Cervelaten, mailändische 112 

Champignon 116, 146 

Chevallier - Appert 147 

»Choleraküche« 66, 66 

Choleriker 59, 60, 63 

choucroute 25 

chuno (Kartoffelbrot) 125 

Chyträus 124 

Cichorienpulverfabrik 82 

Citonia 24 

Claret 130 

Claudius, Kaiser 133 

Clemens VII, Papst 124 

Cluniazenser 133 

Clusius 136 

Cochenille 104 

Coeur, Jacques 124 

Coffee (siehe Kaffee) 

Coler(us), Johannes (Hausbuch) 
33, 33, 36, 74, 108, 117, 128, 130, 
133, 135 

coliandrum (Koriander) ıı 

Colris 64 

Columbus 124 

Columella, Lucius Junius 32, 145 

Confect 57 

Confect-Tisch, Der wohl unter- 
wiesenen Köchin zufälliger 53 

Conring, Hermann 53 

Cornutus (Schulbuch) 29 

Corvinus, Gottlieb Siegesmund 
(Amaranthes) 20, 

Cosimo de Medici ı5 

Costus II 

Cottiniak (Weißer Zimt) 112 

Crespes 4 laguise de Tournay 114 

Cuisinier roial et bourgeois 15 

Cuisine des pauvres, La 78 

Cupido 96 

czantzas (Krebsspeise) 24 


Dämonen 93 

Dämpfen 26 

Därme 135. 

Davidis, Henriette (Kochbuch) 
43, 43, 54, 81 

Datteln 82 

Deßmans-(Bisam-)Zucker 112 

Destillationsverfahren 128, 129 

Deutschland 81,,108, 124, 128 

Deutsch-Renner ııs 

Deutsche Brücke zu Bergen 117 

Diätfragen 41 

Dill (anetum) 11, 65, 69, 72, 105 

Diokles von Karystos 60 

Diokletian, Kaiser 11, 135 
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Dioskurides 67, 105, I45 

Dodoen (Dodonaeus), Rembertus 
(Kräuterbuch) 124, 125 

Dorion 5$ 

Dörren 145 

Dost (Origanon vulgare L.) 58 

Drachen 98 

Dreißig jähriger Krieg 128 

Duchesne (Quercetanus) 81f., 137, 

138f., 141 

Duero Io 

Dünsten 133 

Durchschlag 134 

Durst 143 


Eber 94 

Eberhard, Meister 92, 104 

Eberwurz 82 

Effenechia (Fleischspeise mit 
Spinat, Reis, Hammelschwanz- 
fett) 107 

Ei 142f. 
als Probe für Salzgehalt der 

Pökellake 145 
gehacktes mit Mainzer Schinken 
113 

-dotter IOI, 137 

Eier 11, 16, 58, 67, 73, 87f., 92, 94, 
g8f., ıııf., 133f., 136f., 141 

Eierimitation 92 

Eigelb 88, 104, 112 

Eichhörnchen ı135 

Einsäuern 147 

Eisbär 75 

Eisenbrot 102 

Eiserkuchen 102 

Elementarqualitäten und Speise- 
bereitung 65 

Elluchasem, Elimithar (siehe auch 
»Schachtaffeln der Gesundheit«) 
106, II6 

Elsholtz, Johann Sigismund 
(Pflanzen- und Kochbuch) 
65, 67, 74, 126, 131, 136 

Elster 69 

En alle Patryden 25 

Endivien I4I, 146 

Endter, Wolfgang Moritz 
(Kochbuch) 15, 15 

England 85, 124, 129 

Englische Brühe 108 

Englische Fladen 108 

Englische Pasteten 108 

Ennius, Quintus 9 

Eppich 11, 107 

Erasistratos aus Joulia (Tarifa) 41 


Erasmus von Rotterdam 73 


Erbsen 74, 78, 95, IOI, 133, 137£. 
Erbsenhülsen 138 

Erbsen, warme mit Sauerkraut 88 
Erdbeeren 65 | 
Erdartischocken oder Knollen 125 


Eselfleisch 86 

Essig II, 16, 33, 41, 45, 63, 65, 78, 

86, 107, III, 125f., 134, 136f., 141, 
146 

Essigbrauer ıı 

Eulenspiegel 112 

Eumaios 9 

Extraktionsverfahren 128 


Fallmerayer, Jakob Philipp 87 
Familienrezepte 13 
Farben und Kräfte 95 
Färbung von Getränken und 
Speisen 102, 104 
Faß 146 
Fastenspeise(n) 87ff., 89, 90 
Feigen 65, 82, 88, IOI, 133, 145 
Braten von F. 107 
-mus 98 
-blätter 58 
»Feldhühner« aus Fischfleisch 88 
Feldkümmel 107 
Feldthymian ı1 
Fenchel (feniculum) 11, 57, 146 
Ferdinand, Erzherzog von Tirol 15 
Ferrara, Herzog von 46 
Festessen 6, 45, 49, 50, 51, 52, 79 
Fett 135 
Feyl, Anita 19 
Feyrabend, Sigismund 44 
Figuren in Geleespeisen 98, IOI 
Filtersack ı1 
Fisch(e) 65, 69, 76£., 85, 86, 88, 
117, 134, I41, 145f. 
-brühe 118 
-büchlein 55 
-gekröse 137 
-genuß 86 
keine Fastenspeise 87 
-leber 113 
-mehl 78 
-rogen 88, 97 
-tage 87 
Fischtag (Freitag) 87 
Fischart, Johann 113, 128 
Fladen 91, 108, 137, 141 
Fleisch 78, 81, 88, 133, 141, 145 
-brühe 58, 125, 141 
-einsalzen 33 
-verbrauch 81 
-zubereitung 133 
Fleischer ı1 
Flieder 144 
-beeren 104 
-blütentee 69 
-saft 144 
Flohkraut ıı 
Florinus, Philipp 34 
Flos medicinae 60 
Fol(c)z (Foltz), Hans 57, 57 
Frankfurt am Main 67, 77 
Frankreich 81, 124, 128 


Frank, Sebastian 83 
’Frauenzimmer-Lexikon«20, 21, 74 
Franzosen 118 

Französische Suppe 15 
Freitagskalbskopf 88 

fritella (frictella) 29. 

Frösche 22, ı15, 115 
Fruchtbarkeitsübertragung 94, 95 
Fruchtmus 141 

Früchte 57, 146 

Fugger 123 

Fuhrmann 138 

Füllungen 133, 135 

Fürheß 65 


Gabel als Werkzeug 135 
gabicz 24 _ 
Galen 59, 82 
Galgant 83, 128 
Galle 65, 127 
Gallert, gepulvert 145 
Gandelat (»candito latte«) 25, 112 
Gandersheim, Stift 94 
gaufres 103 | 
Gans 86, II4, 136, 138 
Gänsebeere 25 
Gänseessen zu Martini 94 
»Gantz Neu-vermehrter Hauß- 
Halter« 34 
Gascogne 146 
Gastereien 23 
Gardone, Spanische 82 
Garlandia, Johannes de 11 
Gartenbohne 124 
Gartenlattich 65 
Gartensafran, wilder 83 
garum II 
Gebäcke 95, 98 
als Heilsträger oder Glücks- 
bringer 96 
Nürnberger 114 
Gebet 59 
Geflügel 108 
Geiler von Kaisersberg 25, 83 
Geislitz 88 
Geleespeisen 98 
Geliermittel 102 
Gemsenköpfe 98 
Geoffroy, Stephanus-Franciscus 67 
Gemüse 138 
einfache 86 
-kochbuch 55 
-kohl 141 
ohne Öl 87 
-pflanzen, isländische 75 
Geoponika 33, 146 
»Georgica cUri0Sa« 34 ,34 
Germanen 117, 133 
Gerste 74, 144 
Geschlechtsdrüsen von Bock, 
Wildeber, Hirsch 136 


Getreide 74, 74, 86 

Gewürz 9, 11 f.,24, 134 

Gewürzbrote 93 

Gewürze IO, 57, 106, 123, 134, 137 
als Pestabwehrmittel 66 

Gewürze-Ersatzmittel 82ff. 

Gewürzkräuter 68 

Gewürze mit erotisierender 
Wirkung 68 

Gewürznelken 11, 66, 123, 128, 
131, 1361, 142 
versilberte 98 

Gewürzweine 33, 57, 128f. 

Gips 147 

Glaukos aus Lokri 41 

Goethe, Johann Wolfgang 68, 134 

Golatschen, böhmische 108 

Gold 59 

Goldstaub 104 

Goncourt, Gebrüder ıı$ 

goosberry 25 

Goslar 98 

»Granat-Apfel, Freiwillig 
aufgesprungener« 53 

Granatapfelsaft 71 

Graupen 58, 81 

Griechen 87, 117 

Griechenland 105, 116 

Grieß 112, 144 

Grießmus, Welsch 112 

Grimod de la Reyni£re ı15 

Groningen 102 

Grönländer 75 

groseille (Stachelbeere) 25 

Große Klette 126 

Gesundheitslehre, 
Groß-Schützener 116 

Großtartaren 116 

Grudeklump 26 

Grünkraut 88 

Grütze 74 

Gulfferich, Hermann 44 

gulden Schnitte 91 

Gurke, geschälte 82 

Gurken 146f. 

Gurken, saure 69 


Haartuch 104 
Hackfleischklöße ııı 
Hafer 74 
Haferbrei 81 
Hagen, Henning 94 
Hahn 95, 97 
Hahnemann 69 
Haima 59 
Hajek, Hans 19 
Hammel 107 

-brühe 113 

-fleisch ı 11 

-schwanzfett 107 
Hammen, westfälischer 146 
Hanffaden 58 


Hannsen, Meister 24, 27, 36, 64, 


67f., 88£., 96, 98, 102 , 112, 114,145 


Hartmann von Aue 59 
Hase 64, 85 
Hasen 74, 85 
auf böhmisch 108 
-braten 65, 137 
-pfeffer 65 
Hase, ungeborener 136 
Haselhühner von Friesental 16, 
114, 134 
Haselnüsse 117 
»Haus« als Gemeinschaft 31 ff. 
Hausbäckerei 143 
Hausbuch 35 
Hausen 108 
Hausenblase 104 
Hauskaninchen 1135 
Hausväterliteratur 33 
Hecht 88, 108, 141, 145 
-brühe 91 
-milch 91 
-Togen 92, I4I 
Hehn, Frederike 69 
Heidelbeeren 104, 141 
Heidenbrot 106 
Heidenbrei 106 
Heidengrütze 106 
Heidenkorn (Buchweizen) 106 
Heidnische Eier 106 
Heidnische Erbsen 106 
Heidnischer Kuchen 16, 106, 108 
»Heilige Brühe« 86 
Heinrich I., König von England 68 
Heinrich II., König von Frankreich 
128 
Heinrich Julius, Herzog von 
Braunschweig und Lüneburg 47 
hellenistische Zeit 58 | 
Herbergsverpflegung 73 
Hering(e) II, 145 
eingemachter H. mit Zwiebeln 
88 
Hernandez, Franz 67 
Herodot 41, 85, 93 
Herr, Michael 33, 70 
Herrentisch 31 
Herzen 98 
Hessen (Schloß bei Wolfenbüttel) 
53 
Hildegard von Bingen 63, 65, 69; 
74, 86, 87 
Hildesheim 64, 67, 112, 130 
Himbeertunke 137 
Hindostan 130 
Hippokrates 59 
Hippokras 129 
Hirn, gebratenes 16 
Hirsch(e) 98, 136f., 137 
»Hirschbraten« aus Hecht- und 
Karpfenfleisch 88 
Hirschgeil 137 


Hirschgeweih 137 
-kalb, ungeborenes 136 
-köpfe 98 
-leber 16 
-Junge 108 
-wildbret 108 
Hirse 74 
Hirßengemües 24 
Hoberg, Wolf Helmhard von 
(Hausbuch) 34, 34, 126 
Hobelspäne von Tannenholz als 
Biergewürz 58 
Hochzeiten 23 
Hochzeitsmahl, thrakisches 105 
-ordnung, Braunschweiger 108 
-speisen 94 
Hodeken 94 
Hohlbraten 133 
Hohlhippe(n) 88, 102 
Holi potriden 25 
Hollopotrida 24, 111 
Holland 82 
Holunder 74, 141 
Holunderblüte 144 
Holzäpfel 16 
Holzspieß 133 
Holzstößel 144 
Homer 58 
Homöopathie 69 
Honig II, 24, 4I, 58, 67, 69, 71, 
93f., 106, 133, 126ff., 142, 144, 
147 
Honig-Dessert-Wein 128 
Honigkuchen 58, 67, 93£., 142f. 
Honigkuchenbäcker 102 
Honigwasser 104 
Hopfen 68, 75f., 128 
Horaz 67, 73, 116, 134 
Hosennestel (Sülze aus Rehhaut) 
137 
Hotzenblotz 25 
Hotchpotch 25 
Hudeken 94 
Huhn 77, 86, 95, 98, ıı1f. 
Hühner 108, 114 
-fleisch 71, III 
-füße 136° 
gefüllte 133 
-leber und -magen 73 
nach griechischer Art 16 
Rheinische 114 
»wilde« aus Fischfleisch 88 
Huizinga 96 
Hunde ı15 
Hundelfleisch 116 
Hundsingwer 83 
Hungersnöte 76 
Hutten, Ulrich von 123 
Hydeken 94 
Hyposphagma 41 


Ibn Jazla 106 
Igel 96, 115 


Igel aus Mandelspeise oder aus 
Feigenmus 98 

Imitationen als Fastenspeisen 88 

Indianer 125 

Indien 78, 126 

Indigo 104 

Industrialisierung 12 

Ingwer 66f., 67, 82, 88, 107f., 
12$1,, 128, 133£., 137, 1498., 144 

Inhaltsverzeichnisse im Kochbuch 
19 

Innocenz VIII., Papst 59 

Intensivierung der Landwirtschaft 
76 

Iran 107 

Iris 66 

Island 85, 116 

Italien 24, 106, 112, 123f. 

itrion 142 

Jahrkuchen 102 

Jakobspilger ıı1 

Jambonino von Cremona zu 
Venedig 106 

Java 126 

Jean de Meung 36 

Jesuiten 124 

Johannes de Garlandia ı1 

Johannes de Rupescissa 128 

Johannisbeeren 141, 144 

Josef II., Kaiser 134 

Juden ı1, 85£., 94, 114, 114 

Judenbrühe zu Karpfen 113 

Jüdische Kochbücher 113 

Julius, Herzog von Braunschweig 
und Lüneburg 87 

Jungfrauenbrot 93 

Juvenal 94 


Kabeljau 145 
Kaden, Michael von 45 
Kaffee 57, 68, 131,.131 
-bohnen 82, 131 
-ersatzmittel 82 
-trommeln 82 
Kairo 56 - 
Kakaobohne 131, 131 
Kakaonuß 67 
Kakaopulver 131 
Kalb 23, 136 
-fleisch 23, 88, ııı 
-sbraten 108 
-sfuß III 
Kälberblut 24 
Kälberfüße 88 
Kalkuttisches (Kalkunisches) Huhn 
124, 124 
Kalmus 144 
Kalmuswurzel 82 
Kamelfleisch 116 
Kamelmilch 116 
Kamillentee 69 
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Kandaulos, lydisches Gericht 41, 
105 | 

Kaneel 128, 136 

Kannibalismus 59 

Kaninchen 85, ı1$ 

Kapaunen 134, 134 

Brust von. 134f. 

Karfreitag 87 

Karl der Große, Kaiser 105 

Karl V., König von Frankreich 45 

Karotten (rote Mohrrüben) 56 

karmesinrote Soße 104 

Karpfen 88, 113, 118 


-suppe 137 a 
-milch 91 


Kartoffeln 76, 78, 81, III, 125, 143 


Kartoffelsalat 126 

Karystos 60 

Kastlingshüte (männliche 
Geschlechtsdrüsen) 136 

Käse 11, 41, 58, 88, 91, 137, 142 
Schwarzwälder 114 
Schweizer II4 
-suppe 88, 108 

Katharina von Medici (Königin 
von Frankreich) 124, 128 

Katzen ıı$ 

Keileken (Holunder) 141 

keltischer Volksbereich 64 

Kermesbeere 104 

Kermesschildlaus 104 

Kerbel oder Wiesenkümmel 56, 

141 

Kerberos 93 

Kichererbsen 111: 

Kieselstein 98 

Kinderkochbuch 54 

Kirschen 58, 98, 104, 144 

Kirschkerne 144 

Kirschtrankpulver 145 

Klippfisch 145 

Klemmkuchen 102 

Klette 56, 126 

Klimaveränderung 9 

Klomer 58 

Klosterkochbuch, Leipziger 13 

Klöße, schwarze 81 

Klöven 141 

Knaust, Heinrich 58 

Kneitlingen bei Schöppenstedt ıo 

Knippkoken 102 

Knochenleim 81 

Knoblauch 107, 111, 115, 117£., 
117 

Koch (Köchin) 2, 13, 13, 17, 18, 32, 
37, 46, 97, 139, 184 

Kochbuch, ältestes niederdeutsches 
16, 106 
der Leipziger Dominikaner 88, 
107f., 133 
des Klosters St. Dorotheen 14, 
14, I9, 102 
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‚ Homöopathisches 69 
Kochbuchfragmente auf Papyrus 
8, IO 
Koch- und Arzneibuch des 
15. Jahrhunderts 24, 24 
»Koch- und Kellermeisterey« 
44, 44, 58, 88, 104 
Kohl 67, 75, III, IIS, 141 
Kohlepulver zur Branntwein- 
filtration 128 
Kökerye 44 
Köln 67 
Kölner Kochbuch 20 
Konfekt(e) II, 98, 136, 144 
Konfektmodel 102 
Königsspiegel, norwegischer 75 
Konrad von Megenberg 65, 74 
Konserven 144, 148 
Konsilienliteratur 63 
Kopfkohl 141 
Körbe 146 
Koriander II, 57, 66, 107 
Koriandersamen, präparierter 142 
Korkverschluß 130 
Kornblume zur Speisefärbung 
104 
Krabben 75 


‘Kräfte in Pflanzen und Tieren 59 


Kranich(e) 96, 127 
Krapfen 29, 96, 112, I4Lf. 
Krapp 75 
Kräuter, 81, 123, 145 
-bücher 60 
-kloß 58 
-torte 137 
Krebs(e) 16,24, 77, 88, 97, 127 
Krebspest 127 
Kriegskochbücher 56 
Kriegsrezepte 56, 74 
Kriegswirtschaft 76 
Kringel 141 
Kroppel 96 
Kroßeier 92, 133 
Kroton 59 
Krudtlade 82 
Krullkoken 102 
Krustentiere 87 
Kubanisches Huhn 112 
Kubanische Zwiebelsuppe 112 
Kubanische Brühe 112 
Kuchen 88, 112, 142 
-formen IOI, 101 
-model 101 
-teig, Gebilde aus 98 
-rädchen 98 
Küche 11, 28, 37, 38, 39, 40, 46, 54 
109, 110, 117, 140, 148 
Küchenjunge 13 
Küchenlatein 2g9ff. 
Küchenlexikon 26 
»Küchenmeisterei« 36, 44, 112 
Küchen- und Kellerdeutsch 26 


Küchlein, Kleine schwäbische 114 

Küchlein, Italienische 112 

Kugelhopf 26 

Kuhmilch 144 

Kümmel 41, 69, 94, 107, 146 
-(Wurzel) 126 
‚römischer 135 

Kürbis 86, ııı 

Küstenspeisen 75 

Kütten 24 

Kwaß ıo 

Kybele 117 


Lachs(e) 96, 145 

Lackmus (Tornasol) 104 

Lamm 136 

Lämmlein 108 

Lamprete 68 

Landsafran (lindischer Safran) 82 

Laodicea, Synode von 87 

Latwergen 57 

Lauch 65, 72, II 

Laufenberg, Heinrich von 
(Diätbuch) 60, 63, 63, 66 

Lauremberg, Johann 141 

La Varenne, de (Kochbuch) 
48, II2, 112, 146 

Lavendel 58, 66 

Lavro, Pietro 33 

Lebetha 142 

Leberwurst, geröstete 136 

Lebkuchen 24, 36, 67, 93, 142, 143 
-herz 94, 96 
zur Schwarz- und Braunfärbung 
104 

Lebzelten 142 

Lebzelter 101 

Leck-Kuchen 24 

Lehm 147 

Lein 76 

Leinenfaden 58 

Leinentuch 146 

Leipzig 128 

Leopard 96 

Leprakranke 72 

Lessing, Minna von Barnhelm 68 

Libanon 107 

libon 142 

Libro di cucina del seculo XTV 20 
'25, II4 

libum 24, 142 

Lüchtenhof 64 


Lichtenstein, Eleonora Rosalia 25f., 


53, 108, II2 
Liebstöcke] ı1, 82 
ligusticum (Liebstöckel) ıı 
Likör 128 
Lilie 104 
Limonensaft 107 
Lindern, Franciscus Balthasar von 
67 
Linne, Carl 126 
liquamen 11 


List, Friedrich 81 

Liudprand von Cremona 
17 

Lokri 4ı 

Lombarda, torta 112 

lombardische Küche 112 

Lonicerus 68 

Lorbeerblatt 146 

Lorbeerreis 94 

Lorbeer- und Mostkuchen 94 

Louw, Joachim 44 

Luftschutz 36 

Luther, Martin 87 

Lüneburger Heide 128 

Lydien 105 

Lydgate 60 


Macer Floridus de viribus 
herbarum 67 
Macis 131 
Magdeburg 82 
Magdeburgisches Kochbuch 26, 
36, 128, 131 
Magisterschmäuse in Leipzig 53 
Mago 32 
Mailand, Erzbischof von 96 
Mainz 113, 123 
Majoran 11, 133 
Makronen 141 
Malvasier 112, 137 
»Malvasier der Bauern« 
(Branntwein) 128 
Mandeln 57, 68, 82, 88, 91,98, 
106, 117,135, I4I, I44 
Mandelbutter 91 
Mandelkäse gı, 144 
Mandelmilch 88, 91, 137, 144 
Mandelmilch-Ersatz 82 
Mandelmilchgelee 133 
Mandelschotten 91, 144 
Mandelspeise 98 
Mandelsplitter 98 
Mandelwurst 135 
Mandelziger 91, 144 
Mangelholz 98, 141 
Mangold 137 
Mangoldblätter 104 
Mangolt, Gregor (Fischbuch) 
55, 55, 65, 65 
Mansch: Blancko auf Spanisch 112 
Map, Walter 87 
Mardini 
(Ort in Obermesopotamien) 106 
Marperger, Paul Jakob 20 
Martini, Meister 29 
Martius, Gaius 55 
Martinsfest 94 
Martinsgänse 94 
Marzipan 144 
Marzipanschweinchen 96 
Masawaih al-Mardini 
(Mesue junior) 106 


Massenbeköstigung von Armen 
78,81 

Mätron aus Pitana 23 

Mattyes (Fleischgericht) 105 

Maulbeeren 104, I41 

Mäusedreck 83 

Maximilian Ernst, Erzherzog von 
Österreich 68 

Maximilian I., Kaiser 142 

Mecklenburger Polizeiordnung 95 

Medici, Cosimo de 15 

Medici, Katharina von 124, 128 

Mehl 88, 133, 137 

Meister Eberhard 92, 104 

Melancholiker 59, 60 

Melonenkerne 82 

Menagier de Paris, Le 35, 104, 

112f,, 116, 118 

Menschenfresserei 86 

menta (Minze) ıı 

Menükarten 64 

Merseburg 135 

Messer 98 

Mesue junior (Masawaih 
al-Mardini) 106 

Messisburgo, Christoforo di 46, 
96,108, II3 

Met 127£., 145, 147 

Metbrauer ıı 

Mexiko 124 

Milch 16, 41, 6Sff., 74, 87ff., 112, 
137, 141, 143 
-produkte 87 
-rahm 114, 137 
-reis 65 
-speise 16, 24 
-suppe 87 

Minden 76 

Minze(n) II, 107 

Miripsia 68 

Mittelamerika 131 

Mitteleuropa 128, 147 

Mittelniederdeutsches Kochbuch 
44 

Model ıo1, 102 

Modelbücher für Stickereien 103 

Mohnsuppe 67 

Mohnwurzeln 82 

Mohrrüben 56, 111 

Mongolen 105 

Moosbeeren 104 

Moretum 23, 58 

Mörser 64, 104, 133, 134, 142, 144 
als Backformen 101 
-kuchen 101, 108 

Moslem 86 

Most 41 

München 127 

Muri (Salzwasser) 107 

Mus 16, 114 
aus Reis, Fischgekröse etc. 137 
‚rotes von Milch und Krebsen 16 


Mus, spanisches 112 
Mus von Jerusalem 91 
Muscheln 87, 117 
Musikalische Darbietungen 46 
Muskat 67 

-blumen 125, 136 

-blüte. 128, 131, 142 

-nuß 66, 68, 128, 142, 144 


Napfkuchen 26 

Nasidienus 134 

Neithardspiel 24 

Nero, Kaiser 9 

Neue Welt 124 

Neujahrsgebäck 102 

Neunaugen II, 117, I45 

Neuß 67 

Niederdeutsch 26 

Niederdeutsches Kochbuch, 
ältestes 16, 91, 95, 108, 117, 127, 
135 

Niedersachsen 81, 94, 95 

Nieswurz 68 

Nijarskouk 102 

Nikephoros, Kaiser 117 

Norddeutschland 85, 87, 95, 117, 
I41, 142 

Nordeuropa 145 

Nordseeküste 102 

Norwegen 94 


Norweger 117 


Norwegische Pasteten aus 
Fischleber 113 

Notzeitverpflegung 56 

Nudeln aus der Grafschaft Tirol 
II4 

Numidier 105 

Numantia am Duero Io 

»Nunfurten«, »Nünneken Vort« 
(Gebäck) 141 

Nürnberg 15, 67 

Nüsse 88, 144 

Nußbaum, astrologisch dem Mars 
zugeordnet 65 


Obst 16, 76, I4I, 144 
Obstaufbewahrung 33, 145, 147 
Ochse(n) 133, 136 
am Spieß gebraten 132, 133 
-füße 88 
-köpfe 98 
-zungen, nach Gascogner Art 
II4, 146 
»Ochsenspeck« 16, 88, 137 
Odyssee 9, 23, 135 
Odysseus 9 
Oeconomia ruralis et domestica 33 
Oeconomus prudens et legalis 34 
Ökonomik 31 
Oenogarum II 
Öl 75, 86f., 92, 105, III, 118, 124, 
126, 135, IAI, 145 


Oliven 73, 145 

Olivenöl 75 

Olla Potrida (Fauler Topf) 24, ııı 

Onomastikon des Pollux 41 

Opfergebäcke 93, 101 

Opferspeisen 92, 93 

Orangenschalen 144 

Orchideenarten 68 

origanum (Majoran) 11 

Orient 144 

Orosius IO 

Orphiker 85 

Ostern 94 

Osterfest 93 

Osterlamm 93 

Osteuropa 147 

Ostfalen 141 

Ostfriesland 102 

OÖstindien 124 

Ostsibirien 106 

Otto von Meudon 63 

Ottwarsck auf böhmisch mit 
Krömet oder Wacholderbeeren 
108 

Oxymel 147 

oxyzomum, pullum 105 


Palladius 128 
panicium 106 
papa (Kartoffel) 125, 125 
paparoti Veronenses 23 
Papyrosband 58 
Papyrus 41 
Papyrushandschrift 8, Io 
Paradieskorn 83, 128 
Paris 12, 15 
Paris, Belagerung von (1870/71) 
56, IIS 
»Pariser Kochbuch, Das aller- 
neueste« 131 
Parisischer Küchenmeister 16, 112, 
IIS 
Parmentier 81 
Parther 105 
Pasteten 12, 98, 108, 112f., 135, 141 
-bäcker ııf. 
-hüllen 101 
-pfannen 101 
»Rheinische P.« 114 
spanische 112 
patina zomoteganon (Fischspeise) 
10$ 
Patriepastete 24 
Pausanias 93 
Peine (Niedersachsen) 141 
Perikles 105 
Perlgraupen 78 
Perser 41 
Peru 125 
Peruaner 125 
Pern (Verona) 23 
Pestabwehrmittel (s. Gewürze) 66 


Pesttraktate 66 
Pestumgang 1482/83 67 
Pestzeiten 65 
Petronius 9 
Petrus de Crescentiis 33 
Petrus Musandino 48 
Petersilie 56, 65, 68£., 76, 101, 
133, 146 
Petersiliensaft 104 
Pfahlbau 10 
Pfanne 133, 141 
Pfantzel (Eierkuchen) 112 
Pfauen 96, 96, 98, 98 
Pfauenburg 98 
Pfeffer ı1, 66f., 67, 82f., 107, III, 
113, 116, 123 f.,. 128, 135, T36£,, 
146 
-kraut 82 
-kuchen 143 
‚langer 83 
-n0t 67 
‚ »Teutscher oder Indianischer« 
83 
‚ weißer 142 
Pfeifenwurst 95 
Pferdefleisch 81, 85, ı15 
Pferdekäse 105 
Pfirsiche auf spanische Art 112 
Pflaumen 65, 141 
Pflaumenkerne 144 
Pflanzenkost 144 
Phlegmatiker 59, 60 
Phytognomica 95 
Pierre, Anthoine 33 
Pietro Musandino (Petrus 
Musandinus) 71 
Pilze siehe auch Schwämme 116 
Pilzvergiftung 116 
Pipwost (Pfeifenwaurst) 95 
Pitana 23 
Pius V., Papst 48 
plactiaseer, plamantschijr, 
plamanscher, plamanschen, 
palmascher, plamenschir, 
plamischir 25 
Platina (Bartolomeo Sacchi di 
Piadena - Kochbuch) 28, 29, 30, 
30, 63, 116, 136f. 
Plato 41, 60, 71 
Plessis-Praslin, du 144 
Plinius 105, 123 
Plötz, Karl 43 
Pökelfleisch 1o 
Pökellake 145 
Pökeln 145 
Polei ıı 
Polen 108, 117 
Poliaspriesterin in Athen 86 
Pollux 41 
Polnische Küche 108 
Polybos 59 
Pomeranzenblumenwasser II2 


175 


Pompeji ıı 

Pomponuis Mela 133 

Popularisierung medizinischer 
Kenntnisse 60 

Porta, Johannes Baptista 65, 83, 95, 
127, 138 

Portulak 56, 146 

potage 112 

Poule de Turquie 124 

Poseidonpriester 86 

praline 144 

prechema 107 

Priester, ägyptische 86 

Prilleken 95 , 

Promptuarium medicinae 66 

Pugaisch Brot von Kokholky 108 

puleium (Flohkraut, Mentha 
pulegiumL.) ıı 

pullum oxyzomum (Huhn in 
scharfer Brühe) 105 

Punischer Brei (puls punica) 32, 
105 

Punsch 130 

»Puppenköchin Anna« 54 

Putersuppe auf deutsche Art 113 

Pythagoräer 60, 85f. 


Quark 135 

Quarkkuchen 141 

Quendel ıı 

Quercetanus (Duchesne) 137, I4I 
Quintus s. Ennius 9 

Quitten 23, 24, I41 


Rabelais 113 

Rahm 88, 141 

Rainfarn (Tanacetum) 14 
Rälamb, Äkeısıff. 
Rammingen, Jakob von 142 
Ratskoch 32 

Ratten ııs 

Räuchern 145f. 

Raute(n) 11, 65, 126 
Rautenblätter 107 

Rebhuhn ı15 

»Rebhühner« aus Fischfleisch 88 
Rechtsgelehrter 96 

Regimen Salernitanum 60 

Reh 92 

»Rehbraten« zur Fastenzeit 88 
Rehhaut 137 

»Rehkeule« aus Fischfleisch 88 
Rehwildbred 108 

Reibeisen 142 

Reibstein 144 

Reiher 127 

Reimvorrede im Kochbuch 24 
Reis, 16, 58, 65, 88, 108, 112,137 
Reiseproviant aus Schaffleisch 56 
Reismehl 91 

Reis nach griechischer Art 16, 108 
Reiswasser 69 

Ren 75 


178 


Reynefan (Süßwein) 14 
Rheingau 114 
Ribi, Adolf Hermann 55 
Rieseneier 101 | 
Rinderbraten 108, 117 
Rindfleisch 71, 113 
Rindfleischbrühe 134 
Ringe 96 
Ripperda, Occa Johanna 36 
Ritter, Friederike 26 
Robbe 75 
Roggen 74 
-brot 88, 143 
-brotverzehr 143 
„kaffee 69 
-mehl 142 
Rollertje 102 
Rom 54 
Romanen 116 
Römerreich ıı 
Rontzier, Frantz de (Kochbuch) 


13f., 20, 23, 25, 26, 43, 47, 47, 63, 


74, 97E.; 102, 104, 113£., 1331, 
I4I, 143, I46 
Rosen 144 
-kohl 141 
-kuchen 141 
-honig 144 
-wasser 7I, 9I, II2, 136f., 143, 
144 
-zucker 144 
Rosinen 101, 133, 137 
Rosmarin 68, 112, 136, 146 
Rosselli, Giovanni de 29, 91, ııı, 
II4 
Rost 133 
Roßeisen (Krapfenart) 96 
-fleisch 116 
-milch 116 
-schlachtereien 81 
Rotwein 137 
Royer, Johannes 55, 74, 124, 125f. 
Rubrikatoren 14 
Rübe (beta) 65 
Rüben 74, 137, 147 
‚gehackte 88 
-saat 68 
Rübrapunzel (Wurzel) 126 
Rudisch, Maria Anna 26 
Rumford, Benjamin Graf von 78 
Rumfordsuppe 78,81 
Rumohr 94, 113, 124, 126 
Rumpolt,Marx (Kochbuch) 10, 22, 
23, 24, 42, 44, 45, 45, 46, 46, 73, 
88, 96, 102, 104, 108, III, 111 
115, 124, 129, 134,135, 137 
Rupescissa, Johannes de 128 
Rußland 117, 126 
ruta (Raute) ıı 
Ryft (Ruff, Reift, Riff, Rivius), 
Walther Hermenius 48, 56, 57, 
72, 127£., 


$) 


Rynesberg 96 


Sacchi, Bartolomeo (Platina) 28 f.,55 


Sachsen 141 

Safran 82, 83, 88, 9I,IOI, IO4, 
107, 123, 133, 136, 136, 141 

Saftgewinnung 127 

Sagazeit (Island) 116 

Salatköpfe 146 

Salbei (Salvia L.) 58, 134, 146 

Salbeiblatt, gefülltes 133 

Salerno, Ärzteschule von 71 

Salm ı1, 145 

salsa Americana 112 

salsa Arabica 107 

salsa Pictaviensium 107 


Skythen 10, 105 

Slaven 116 

Sonne 96 

Sonnenblume 82, 126 

Sonnenblumenstengel und -blüten 
56 

Sonnenkuchen 141 

Soßen 134 

Spaltgebäck 141 

Spanferkel 97, 137 

Spanien III, II7, 124 

Spanische weiße Speise 
(Spansk Hwijt-Maat) ııı 

Spargel 69, I4I, 146 

Spätbarock 135 

Speck 81, III, 141 


Salz ı1, 41, 72, 78,81, 91, IOI, 107, Speisefarben ı1, 95 ft. 


I12f., 116, 124ff., 133, 137£., 
142, 146 

Salzhering 75 

Salzkartoffeln 143 

Salzburg 67 

Samen, gezuckerte 57 

Sanguiniker 59, 60 

Sankt-Lorenz-Strom 126 

Sant’Jago de Compeostella ııı 

Sardinen 11 

Sarazenenbrühe 107 

satureia (Saturei) II, 146 

Sau I46 

Sauerampfer 67, 67, 141 

Sauerkraut 25, 88, 108, 147 

Sauerteig 137 

Scappi, Bartolomeo 48, 48 

Sebastian N., Meister 44, 134 

Seefisch 87 

Seelenwanderung 86 

Seemuscheln 75 

Seihtuch 133£., 144 

Sellerie IT, 56 

Selterwasser 69 

Semmel 101 

»Senf« aus Honig und Essig 137 

Senfmühle 64, 64, 134 

serpullum (Quendel) ıı 

Serres, Olivier de 34 

Sesam 142 

Sesamöl 107 

Setzküchlein 88 

Sibirer 116 

Sieb 133 

sclareia (Salvia sclarea L.) ı1 

Silphion (Asa foetida) 9, 41 

Simylus 58 , 

Sinte (Zigeuner) IIS 

Sirup 136 

sisymbrium (Brunnenkresse) 11 

Situationsschilderung in Kochbuch 
23 

Skandinavien, dorthin zugewan- 
derte Speisen 113 

Sklaven als Köche 10 


-folgen 45f. 

-gebote ostkirchlicher Mönche 

86 

-szenen 6, 45, 49, 50, 51, 52, 79, 

80, 84, 86, 87, 89 

-tabu 69, 85 

-verbote 85 f. 

-zettel 64 
Sperling 69 
Spinat 104, 1O7f., 141 
spikernardus (Andropogon 

nardusL.) 58 
Spieß 88, 101, 133 
Spießkuchen 133 
Spruchbänder 96 
Süddeutschland 102, 141 
Südeuropa 124 
Südfrankreich 117 
Süditalien 117 
Sülze, Lampardische 112 
Süßoberswandel 26 
Süßwasserfisch 87 
Sultz, Gräfin von 36 
Sumachwasser 107 


Suppe 134 
surkrut 25 


»Schachtaffeln der Gesundheit« 25, 
69, 70, 74, 75, 106, II6, 116, 136, 
142, 143, 144 

Schachteln (Modeln) 102 

Schafgarbentee 69 

Schafkäse aus Reismehl und 
Mandeln 91 

Schafmilch 66 

Schattenmorelle 25 

»Schatzkammer rarer und neuer 
Curiositäten« II2, 131 

Schaugerichte g6 ff. 

»Schauplatz des Allgemeinen 
Haushalten« 26, 34, 34 

Schellhammer, Maria Sophia 
geb. Conring 53 

Schellhammer, Christoph 53 

Schene 96 


Schierling 68 
Schiltberger, Hans 86f., 116 
Schildekuchen 108 
Schinken 81, 93, ıııff., 146 
Mainzer Sch. 113, 113, 146 
auf Westfälische Art 114, 146 
Schlagsahne 114 
Schlachtfest 85 
Schlangen 72, 93 
Schlehe(n) 16, 58, 127 
Schluß von Kochrezepten 23 
Schmalz 24, 74, 81, 94, 1ı2f. 
Schmalzgebäck 98 
Schminkbohnen auf mexikanische 
Art 12 
Schmorfleisch 112 
Schnabel (Gebäck) 106 
Schnecken IIS, 115, 133 
Schneckengewinde 96 
Schnittchen 112 
Schnee aus frischem Milchrahm 
114 
Schokolade 67, 112, 131, 144 
Schokoladengewürze 67 
Schönroggen 93 
Schöppenstedt, Ratskoch daselbst 
32 
Schulen von Kochkünstlern 13 
Schulunterricht 60 
Schwaden 74 
Schwämme (Pilze) 116 
Schwan 96, 98, 98, 127 
Schwarzbrot-Suppe 81 
»Schwarzer Igel« 67 
Schwarze Suppe 105 
Schwarz, Ulrich (Hausbuch) 35, 
35, 146 
Schweden 78 
Schwein 85, 94, 107, IIS 
Schweineopfer 85 
-braten 108 
-fleisch 12, 69, 81, Iıı 
-ratte IIS 
-schmalz 73 
Schweinsblasen 101 
-kopf aus Fleisch, gepreßter 88 
-kopf 85 
-köpfe 98 
-ohr III 
Schweiz 81 


Stachelbeeren 141 

Staindl 26, 104 

Stanne (Holzgefäß)ıo 

Star 68 

Stare 74 

Steigbohne 124 

Steigleder 88 

Steinguttopf 146 

Steinmilch 134 

Stichling (Gasterosteus aculeatus) 


74 
Sticker 66 


Stockfisch 16, 88, 137, 145 
Storch 68f. 


. Stöcker, Dr. Johannes 142 


Stör 146 

Strauben (Schmalzgebäck) 98, 141 
Strupp(ius), Joachim 74, 77, 128 
Stüler, Dr. 69. 

»Stuten« (Gebäck) 95 


Tab(a)egeth (Fleischspeise) 106 

Tadeo Alderotti 63, 72 

Tafelschmuck 46 

Taillevent, Guillaume (Kochbuch) 
20, 20, 35, 43, 45, 104, I14 

Talg 73 

Tartarenkorn 106 

Tartre Bourbonnaise 114 

Taufwurst 95 

Taurellius, Nicolaus 48 

Taurellius, Katharina geb. Wecker 
48 

Tee 57, 69, 131, 131 

Tegernseer Kochbuch 87, 106, 108 

Ter Braeck, Anna 26, 36, 75, 104, 
117, IAI, I44f. 

»Teutsche Speißkammer« 56, 73 

Theoderich I., Frankenkönig 116 

Theokrit(us) 23, 58, 93 

Theriak 74 

Thietmar, Bischof von Merseburg 
86, II6 

Thompson, Benjamin (Graf 
Rumford) 78 

Thrion 41, 58 

Thymian 68, 82 

Tiberius, Kaiser 41 

Tibetnomaden 105, 116 

Tiegel 58 

Tiere, lebend auf die Tafel 
gebracht 97, 

Tiergarten als Tafelschmuck 96 

Tigerfleisch 69 

Tischgebet 93 

Tomate 124, 125 

Topinambur 126 

Töpfe als Backformen 101 

Töpferton 147 

Tornasol (Lackmus) 104 

torta Lombarda 112 
manfreda 114 
parmesana II4 
romania II4 

Torte(n) 12, 99, 107, 141 
auf Bologneser Art 114 
ungarische 108, 112 
welsche 112 

Tournay II4 

Trauben 145 

Treibholz 136 

Treibmittel 141 

Trimalchio 9 

Trockenessig 135 


Trockenagrest 145 
Troja 138 
Truthuhn 124, 124 
Tuberkeln 66 
Tübingen 67 
Tüchleinfarben 104 
Tunke(n) II, 65, 108 
Tunkenkochbuch 55 
Türken 116 
Turkey 124 
Türkenkorn 106 
türkische Wörter 24 
Turmair, Johannes gen. Aventinus 
30 
Turteltaube 68 


Überwürzen 66,118 
Umbricus Agathopus ıı 
Ungarische Küche 108 
Uxelles, Marquis de 48 


Valeriani, Piero 124 
Valla, Lorenzo 29 
Vanille 67, 131 
Varenne de Be&ost 78 
Vatikan 54 
Vegetarier 86 
Veilchen 104 
-sirup 7I 
-zucker 144 
vettonica (Betonie) II 
Venedische turten 107 
Venezianische Feste 107 
Venus 96 
Venusbrot 67 
Verfälschung von Gewürzen 83 
Vergil 58 
Vergolden von Speisen 104 
Verlausung durch Knoblauch 117 
Verona 23 
Versalzen 118 
Verse, Kochrezepte 24 
Versilbern 104 
Viandier 35 
Vicaire 45 
Viersäftelehre (Temperamente) 
s9, 60, 60 
Vigilius, Stephanus 29, 63 
(siehe auch Platina) 
Vitelli, Nicolo 33 
Vlotkäse (Sahnekäse) aus Mandeln 
und Hechtbrühe g9ı 
Vogelfang als Sport 127 
Vogelfleisch 71 
Vögel 69, 95, 146 
Volksfeste 134 
Volkssprachliches in Kochbüchern 
24 
Volz, Hans 57 
Wacholder 135 
Wacholderbeere(n) 83, 108, 146 
Wacholderholz zum Räuchern 146 
Waffeln 102, 141 


Waffeleisen 102, 103 
Wagner, Peter 44 
Waldmeister (Asperula odorata) 58 
Walfıschfleisch 75 
Walnüsse 65, 144 
Warberg am Elm (Kreis Helm- 
stedt) 127 
Wasser 45, 65, 78, 93, IOS, 107, 
133, 137, 141, 143f., 146 
»Wasserratzen« IIS 
Wassertiere 85 
Weberschiffchen 98 
Wecker, Anna (Kochbuch) 16, 16, 
20, 23, 43,.48, 63, 72, 88, 98, 
IOI, II3, 134, 144, 145 
Wecker, Johann Jakob 48, 138 
Wegener, Hans 44, 73 
Weggesemmeln 93 
Weidegang des Viehs 77 
Weihnachten 94 
Weihnachtsschmaus 85 
Wein 41, 45, 57, 65f., 88, 107, II6, 
125, 127, 134, 145 fl. 
-beeren 88, 133, 144 
-essig 41, 146 
-flasche 130 
-geist 147 
-kuchen 141 
-trauben 145 
Weißbrot 95, 107, 137, 144 
Weißkohlsalat 88 
Weizen 74 
-ähren, gelbreife 58 
-brot 143 
-brotschnitten 78, 143 
-malz 10 
-mehl 58, 91, 93£., 133, I4I, 142 
-teig 136 
Welser, Philippine 15, 36 
Welschkümmel 107 
Weltkriege 56 
Werbung durch Rezeptsamm- 
lungen 56 
Wermut (Artemisia absinthium 
L.) 58, 66 
Westeuropa 147 
Westfalen 64, 86, 113 
Westindien 126 
Wetterau 77 
Wicken 83 
Wiegmann 81 
Wieland, Christoph Martin 83 
Wien 14, I9, 102 
Wiesenkümmel (Kerbel) 56 
Wildapfel 127 
»Wildbret« aus Eiern 88 
Wild, Därme von 136 
Wildeber 136 
Wildgemüse 127 
Wildobst 127 
Wildschütz 127 
Wildschweinblutwurst 23 
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Winsen (Niedersachen) Io 
Wirsingkohl 141 
Wirtschaftsverwalterin (villica) 32 
Wolfenbüttel 19, 55 

Wurst 69, III 

Würste 88, 135 

Wurzeln 81 

Wurzeln als Konfekt 144 
Würzweine 11 


Xenokles 23 


Ysop (Hyssopus off. L.) 58 
82, 146 
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Z.aubersprüche 59 
Zaunkönig 127 
Ziegen 66 
-käse 86 
-magen 135 
-milch 66 
Zigeuner 106, IIS 
Zilin, Barbara 36 
Zimmern, Gottfried Werner 
Graf von 73 
Zimt 11, 67, II2, 123, 131, 133, 
136, 137, 142 
Zimtrinde 107, 144 


Zirbelnüsse 137 
Zisterzienser 87 
Zitronen 112 

-saft 113 

-schale, eingemachte 112 
Zitrusfrüchte 145 
Zomoteganon IOS 


Zucker 24, 57, 65, 67, 88,91, 95f. 


107, 112, 126, 131, 133,.130, 136, 
I41ff., 147 

-figuren 96 

-rohr 126, 129 

-saft 128 


Zuckerwerk 98 
-werksfiguren 102 
-wurzel 126 
Zurwonada (Wurstart) 112, 135 
Zwetschgen 141 
Zwieback 112, 141 
Zwiebel(n),69, 76, 88, 107ff., 118, 
125, 134, 137 
Zwiebelgewächse 68 
Zwiebelsaft 107 
Zwiebelsuppe 86, 112 
Zwingli, Ulrich 87 
Ziyklamen (Wurzelknolle) 126, 126 


Nachwort 


Das vorliegende Werk vereint zwei wissenschaftliche Arbeiten, die von der gleichen 
Sache ausgehen, aber verschiedene Ziele haben. Die größere von beiden stammt aus der 
Feder von Hans Wiswe, den wir als einen der besten Kenner der älteren kulinarischen 
Literatur bezeichnen dürfen. Seine Kenntnisse der Kochrezepte von der Antike bis ins 
18. Jahrhundert befähigten ihn zu einer sorgfältigen Analyse der sprachlichen Quellen, 
dazu kam eine ebenso überzeugende Auswahl und Interpretation der Bilddenkmäler. 
Daß für die beiden Quellenbereiche die deutschen Zeugnisse den Vorrang erhielten, ist 
verständlich, aber auch die romanischen Länder, England und Skandinavien sind reprä- 
sentativ vertreten. Auch das archäologische Material ist Wiswe nicht fremd. 

Da Hans Wiswe immer wieder auf das Kochrezept zurücklenkt, sei es mir erlaubt, dazu 
einige Bemerkungen zu machen. Die feinste Manier, ein Kochrezept niederzuschreiben, 
es zu empfehlen und dann noch darüber zu philosophieren, besaß der Franzose Anthelme 
Brillat-Savarin. Seine Theorie der Tafelfreuden, die er in der 1825 veröffentlichten 
»Physiologie du gout« fast spielend und nebenbei vortrug, ist so hintergründig, daß nur 
ein Mann des Ancien r&gime sie verstehen oder nachempfinden konnte. Sein Steinbutt- 
rezept ist in Wahrheit eine Erzählung, in der eine eifersüchtige Frau, ihr Gemahl und der 
stärkende Fisch zu einem frappanten Gebilde aus Theorie, Kunst und Alltag werden. 

Es gibt auch einen deutschen Brillat-Savarin. Carl Friedrich von Rumohr, ein Mitbe- 
gründer deutscher Kunstwissenschaft, zeit seines Lebens in der Nähe des sächsischen 
Hofes wirkend, hat 1823 sein Buch »Geist der Kochkunst« veröffentlicht. Zehn Jahre 
später erschienen zwei Bände Novellen, und zwischendurch legte er der interessierten 
Fachwelt seine »Italienischen Forschungen« vor. In Rumohrs »Geist der Kochkunst« wird 
jene Muße spürbar, die man braucht, um Kochrezepte zu sammeln, selbst zu verfassen 
und darüber nachzudenken. Es genügt eben nicht, ein Freund der guten Küche und des 
Kellers zu sein. Es hat auch viele Köche gegeben, die, mit Erfahrung und Phantasie ge- 
rüstet, wahre Meister ihres Metiers waren. Man braucht etwas vom »Geist der Kochkunst«, 
um ein Kochrezept mit Genuß lesen zu können. Ist etwas davon in dieses Buch einge- 
gangen? 

Vor einigen Jahren überraschte mich Hans Wiswe mit einer liebenswürdigen Gabe. Er 
sandte mir seine Edition des ältesten Kochbuchs in niederdeutscher Sprache. Die philo- 
logische Akribie war überzeugend - den Entschluß, einen Verleger mit ihm zusammen- 
zubringen, finde ich nach der Lektüre seiner Arbeit durchaus gelungen. Man spürt daraus 
eine lebenslange Sammelarbeit, getragen von philologischer Sorgfalt und jener Sach- 
kunde, die der »Geist der Kochkunst« als lebensnotwendiges Element braucht. Man kann 
die Kochrezepte und die Bildzeugnisse auch anders behandeln: Wer die altphilologischen 
Ausgaben antiker Rezeptsammlungen kennt, mit kritischem Apparat und Indices, wird 


dort andererseits die Hinführung auf die Wirklichkeit vermissen. Dieses Buch über die 
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alte Kochkunst hat mehrere Ziele: es will wissenschaftlich stichhaltig und doch lesbar 
sein, es will dem Interessierten an Hand der reichhaltigen Literaturangaben die Wege 
aufzeigen, wie er den ganzen Komplex wissenschaftlich vertiefen oder dem »Geist der 
Kochkunst« weiter nachspüren kann. 

Der andere Teil dieses Buches wurde von mir angeregt. Frau Eva Hepp hat die Fach- 
sprache der spätmittelalterlichen Küche untersucht. Die Aussagekraft ist doch bemerkens- 
wert: Welche Zutaten, Handgriffe und Küchenkniffe wurden eigens benannt? Wie 
hießen die Speisen: Darin liegt auch etwas vom Selbstverständnis und vom Lebensstil der 
Zeit. Es wird auf einmal deutlich, daß man eine Speise nach einem Gewürz benannt hat, 
das wichtiger schien als die eigentlichen Nährstoffe. Prof. Dr. Hans Glatzelt vom Max 
Planck-Institut für Ernährungsphysiologie hat wiederholt darauf hingewiesen, daß man 
die Wahl der Geschmackstoffe schr genau beachten müsse. Das läßt sich auf die Sprache 
übertragen: Sie macht Faktoren sichtbar, die wir selbst kaum bemerken. Die Küchen- 
sprache ist reichhaltig, sie ist als Fach- und Sondersprache geschichtlich gewachsen. Die 
Verfasserin hat das deutlich gezeigt und einen guten Ansatz zu weiterer Forschung er- 
bracht. Vieles in der Sprache der Küche erinnert an die Fachausdrücke der Handwerker 
und lenkt so in den Alltag zurück. 


Erlangen im März EmiL Pross 
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Die Abbildungen der Seiten 181 bis 184 entstammen dem ersten 
Band der Chronik des Mendelschen Zwölfbrüderhauses, einer Bilder- 
handschrift des 15. und 16. Jahrhunderts von seltener Geschlossen- 
heit. Sie verzeichnet den Entwicklungsgang der Stiftung, die der 
Nürnberger Patrizier Konrad Mendel d. Ä. im Jahre 1388 errichtete, 
um den durch Krankheit oder Alter in Not geratenen Handwerkern 
seiner Stadt zu helfen. In dieser ersten sozialen Einrichtung im moder- 
nen Sinne bildeten jeweils zwölf Brüder eine weltliche Gemeinschaft, 
in der sie ihren alten Beruf nach Kräften ausüben konnten, ohne zur 
Sorge um das tägliche Brot gezwungen zu sein. 

Die Bilder der Mendelschen Chronik zeigen die Brüder kaum als 
Einzelpersönlichkeiten, sondern cher als Vertreter ihres Berufs- 
standes, umgeben von ihrem Arbeitsgerät und oft nur mit ihrem 
Berufsnamen bezeichnet. Das Hausbuch der Stiftung, das der 
F. Bruckmann Verlag, München, 1965 in einer prachtvollen Ausgabe 
veröffentlichte, wird so zu einem einzigartigen Zeugnis für das 


Handwerkswesen jener Zeit. 


Seite 181 »Jörg Startz, Gastwirt«, 1470 
Seite 182 »Heinz Haß, Schafter«, 1472 (oben); 
»Sixt Klaubenbusch, Metzger«, 1541 (unten links) ; 


»Ullein von Stein, Bäcker«, 1487 (unten rechts); 


Seite 183 »Heintz Vyscher, ein Fischer«, 1425 
Seite 184 »Heinrich Schlichtting, Koch«, 1527 
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ANHANG 


EVA HEPP - DIE FACHSPRACHE 


DER MITTELALTERLICHEN KÜCHE 


EIN LEXIKON 


Abkürzungen a- alt 


a; auch 
adj. Adjektiv 
alem. alemannisch 
anfränk. altniederfränkisch 
arab. arabisch 
bair. bairisch 
böhm. böhmisch 
dt. deutsch 
els. elsässisch 
engl. englisch 
# feminin 
franz. französisch 

\ germ. germanisch 
Gl. Glossar 
got. gotisch 
gr. griechisch 
hd. hochdeutsch 
Hs. Handschrift 
idg. indogermanisch 
ital. italienisch 
lat. lateinisch 
m- mittel- 


Weitere Abkürzungen im Text 


Alemann. 


Bächth.-Stäub. 


BMZ 


BT 


(D)bvgsp 


D.N. 
DtPhA 


DWb. 


EWb. 


Götze 


GRM 
2, 


HWb.d.dt. A. 


186 


Alemannia, Zeitschrift für Sprache, Literatur und 
Volkskunde des Elsaß, Oberrheins und Schwabens, 
herausgegeben von Anton Birlinger, Bonn. Seit 1871. 
Handwörterbuch des deutschen Aberglaubens, hrsg. 
von Hanns Bächthold-Stäubli. Band ı-ıo, Berlin, 
Leipzig 1928-1942. 

Benecke-Müller-Zarncke: Mittelhochdeutsches Wör- 
terbuch. s. Benecke. 

Klosterkochbuch von Tegernsee 1534, hrsg. von A. 
Birlinger in: Germania 9, 1864, Seite 198-207. Cod. 
ms. Nr. 1502; bis 1961 im Bayerischen Nationalmu- 
seum, München, heute in der Staatsbibilothek zu Mün- 
chen befindlich. 

Daz buoch von guoter spise. Neu herausgegeben von 
Hans Hajek in: Texte des späten Mittelalters, Heft 8, 
Mannheim 1958. 

s. Moriz Heyne. 

Deutsche Philologie im Aufriß unter Mitarbeit zahl- 
reicher Fachgelehrter hrsg. von Wolfgang Stammler. 
Bd. 1-3, ı Registerband. 2. Auflage Berlin 1957 ft. 
Jacob und Wilhelm Grimm: Deutsches Wörterbuch, 
hrsg. von der Akademie der Wissenschaften Leipzig, 
Berlin 1854-1961. 

Friedrich Kluge/Alfred Götze: Etymologisches Wör- 
terbuch der deutschen Sprache. 18. Auflage, bearbeitet 
von Walther Mitzka, Marburg 1959. Erste und zweite 
Auflage 1883. 

Alfred Götze, Frühneuhochdeutsches Glossar, 5. Auf- 
lage Bonn 1956. 

Germanisch-Romanische Monatsschrift 1909 ft. 
Henriette Davidis, Praktisches Kochbuch, Regensburg, 
1912. 

Handwörterbuch des deutschen Aberglaubens. s.Bächt- 
hold-Stäubli. 


nl. 
obd. 
österr. 
part. 
perf. 
pers. 


pfl. 


pl. 

pl. tant. 
präs. 
prät. 
redupl. 
refl. 
röm. 
roman. 
russ. 


KM 


KMH 


R,W, 8. 
Lex. 


RL 
TdspMA 


TW (b)Lex. 


ZsfdA 
ZsfdPh 


VL 


mundartlich schles. schlesisch 
maskulin schwäb. schwäbisch 
Mundart schwed. schwedisch 
neu-, nieder- sg. Singular 
Neutrum slaw. slawisch 
niederdeutsch span. spanisch 
neuhochdeutsch südh. südhessisch 
niederländisch spt- spät- 
oberdeutsch st. stark flektierend 
österreichisch sw. schwach flektierend 
Partizip thür. thüringisch 
Perfekt trans. transitiv 
persisch v. Verb 

pfälzisch w- west- 

Plural Wwb. Wörterbuch 
Plurale tantum Zs; Zeitschrift 
Präsens Zis Zeitschrift 
Präteritum * erschlossene Form 
reduplizierend A über Vokal Länge 

reflexiv > geworden zu 
römisch = entstanden aus 
romanisch 

russisch 


Küchenmeisterei. Inkunabel. (Hain Nr. 2267.) Gedruckt 
von Peter Wagner um 1490 zu Nürnberg. Faksimile 
nach dem Exemplar der Herzog-August-Bibliothek in 
Wolfenbüttel. Eingeleitet von Hans Wegener, Leipzig 
1939. 

Kochbuch des Maister Hannsen (unediert). Hs. von 
1460 aus der Universitätsbibliothek zu Basel AN.V. 12. 
Auszugsweise veröffentlicht in: ZsfdA 9, Leipzig 1853 
vonWilhelmWackernagel. Im VL, Die deutsche Lite- 
ratur des Mittelalters, Band V, Berlin 1955, Sp. 321. 
Die Seitenzahlen beziehen sich auf das von mir tran- 
skribierte Manuskript nach der Fotokopie des Herrn 
Professors Dr. Emil Ploss, München. 

Karsten. Weber. Stahl. Lehrbuch der Pharmakognosie. 
9. Aufl. Hrsg. v. E. Stahl, Stuttgart 1961. 

Matthias Lexer, Mittelhochdeutsches Handwörterbuch 
$. Lexet, 

Reallexikon. 

Texte des späten Mittelalters, hrsg. von Wolfgang 
Stammler und Ernst A. Philippson, mitbegründet von 
A. Schirokauer. 

Matthias Lexer, Mittelhochdeutsches Taschenwörter- 
buch. Dreißigste Auflage mit einem Nachtrag von 
Ulrich Pretzel, Hamburg 1958. 

Zeitschrift für deutsches Altertum, hrsg. von Moritz 
Haupt; ab 1876 auch für deutsche Literatur. Seit 1841. 
Zeitschrift für deutsche Philologie; heute hrsg. von 
W.E. Peuckert und W. Stammler. Seit 1869. 
Verfasserlexikon. Die deutsche Literatur des Mittelal- 
ters, herausgegeben von Karl Langosch, Berlin, Leip- 
zig 1933-1955. Bd. 1-5 (Nachträge). 


Wörterbücher und Hilfsmittel 


(Belege für Lemmata, die aus den angegebenen Lexika stammen, stehen 

im Text in Klammern.) 

BENECKE, Georg Friedrich: Mittelhochdeutsches Wörterbuch. Ausgear- 
beitet von Wilhelm Müller und Friedrich Zarncke. Band ı.2, 1.2.3. 
Leipzig 1854-1861. 

BÄCHTHOLD-STÄUBLIs. Abkürzungen 2. 

BAYERISCH-ÖSTERREICHISCHES WÖRTERBUCH: I. Österreich, bearb. von 
V. Dollmayr und E. Kranzmayer, Wien 1963f. 

Bıporı, Emilio und Cosciani, Guido: Dizionario italiano-tedesco. Bd. 1. 
Palermo 1957. 

BRAUNE, Wilhelm: Althochdeutsche Grammatik. 9. Auflage bearbeitet 
von Walther Mitzka. Tübingen 1959. 

CaAppeELLı, Adriano: Lexicon abbreviaturarum. Sechste, unveränderte 
Auflage, Mailand 1961. 

DEUTSCHER WORTATLAS. Hrsg. von Walther Mitzka, später L. E. Schmitt, 
Gießen ı9sSıf. 

DEUTSCHES WÖRTERBUCH s. Abkürzungen 2. 

EICHLER, Ernst: Etymologisches Wörterbuch der slawischen Elemente im 
Ostmitteldeutschen, Bautzen 1965. 

FISCHER, Herman und Wilhelm Pfleiderer: Schwäbisches Wörterbuch. 
Band 1-5.6, 1., 2. Tübingen 1904-1936. 

GAREIS, Karl: Die Landgüterordnung Kaiser Karls des Großen. (Capitu- 
lare de villis vel curtis imperii.) Berlin 1895. 

GEORGES, Karl Ernst: Ausführliches lateinisch-deutsches Handwörter- 
buch. Achte, verbesserte Auflage, Hannover 1913-1918. Bd. 1.2. 

Haın, Ludwig: Gesamtkatalog der Wiegendrucke. 1925. 

Hering, Richard: Lexikon der Küche. 3. Auflage, Wien 1922. 

Heyne, Moritz: Das deutsche Nahrungswesen. Band 2 der Reihe: Die 
fünf Bücher der deutschen Hausaltertümer von den ältesten Zeiten bis 
zum 16. Jahrhundert. Leipzig 1901. 

Hoops, Johann: Reallexikon der germanischen Altertumskunde. Bd. 1-4. 
Straßburg I9II-I919. 

IDIOTIKON, SchweizerischesWörterbuch der schweizer-deutschen Sprache, 
bearbeitet von Friedrich Staub, Ludwig Tobler, Albert Bachmann u.a. 
Band ı ff, Frauenfeld 1881 ft. 

KLuGe, Friedrich s. EWb. 

KRAMER, Karl-S.: Bauern und Bürger im nachmittelalterlichen Unter- 
franken, Würzburg 1957. 

KRAMER, Karl-S.: Volksleben im Fürstentum Ansbach und seinen Nach- 
bargebieten (1500-1800), Würzburg 1961. 


KRAMER, Karl-S.: Volksleben im Hochstift Bamberg und im Fürstentum 
Coburg (1500-1800), Würzburg 1967. 

KRÄMER, J.: Pfälzisches Wörterbuch, Wiesbaden 1965 f. 

Lexer, Matthias: Mittelhochdeutsches Handwörterbuch. Band 1-3. 
Leipzig 1872-1878. 

Lexer, Matthias: Mittelhochdeutsches Taschenwörterbuch s.TWbLex. 

MARTIN, Ernst und Hans Lienhart: Wörterbuch der elsässischen Mund- 
arten. Bd. 1.2. Straßburg 1899-1907. 

Marzeır, Heinrich: Wörterbuch der deutschen Pflanzennamen. Unter 
Mitwirkung von W. Wissmann. Leipzig 1937 ff. 

MEYyER-LÜBKE, Wilhelm: Romanisches etymologisches Wörterbuch. 
3. Auflage. Heidelberg 1935. 

MıtzKA, Walther: Schlesisches Wörterbuch I-III, Berlin 1963-65. 

MurcH, R.: Südhessisches Wörterbuch, Marburg 1965. 

Ochs, Ernst: Badisches Wörterbuch. Band ı ff. Lahr (Baden) 1926 ff. 

PAur, Hermann: Mittelhochdeutsche Grammatik. Achtzehnte Auflage, 
bearbeitet von Walther Mitzka. Tübingen 1959. 

PErRı, Friedrich Erdmann: Handbuch der Fremdwörter in der deutschen 
Schrift- und Umgangssprache. Bearbeitet von Rochus Seibt. München 
1909-1910. 

(QUELLENVERZEICHNIS zum Deutschen Wörterbuch. Ausgegeben von der 
Zentralstelle in Göttingen. Göttingen 1910. (Unvollständig..) 

SARTORIUS, Johann Baptist: Die Mundart der Stadt Würzburg. Würz- 
burg 1862. 

SCHMELLER, Johann Andreas: Bayerisches Wörterbuch. Unveränderter 
Neudruck der zweiten von G.K. Fromann bearbeiteten Ausgabe. 
München 1872-1877. Leipzig 1939. Band 1.2. 

THÜRINGISCHES WÖRTERBUCH: Bd.IV, bearb. von Karl Spangenberg, 
Lief. 1-3, Berlin 1966f. 

SCHWARZ, Ernst: Sudentendeutscher Wortatlas, I-III, München 1954, 
56, 58. 

TRÜBNERS deutsches Wörterbuch. Begründet von A. Götze. Hrsg. von 
W. Mitzka, E. Brodführer und A. Schirmer. 8 Bände 1939-1957. 

WANDER, Karl Friedrich Wilhelm: Deutsches Sprichwörterlexikon. 
Band 1-5. Leipzig 1863-1877. | 

WEIGAND, Friedrich Ludwig Karl: Deutsches Wörterbuch. Fünfte Auf- 
lage, neu bearbeitet von Karl von Bahder, Hermann Hirt und Karl 
Kant. Band 1.2. Gießen 1909-1910. 

VertH, Heinrich: Deutsches Bergwörterbuch in einem Band. Breslau 
1871. 
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Abbereiten swv. zubereiten, vermischen, anrichten [Alemann. 18, 245]. 
Item stockvisch muß man pleuen und einweichen mit wein oder mit wasser 
gesotten sein gut mit wurtzen abbereit oder gemacht [KM]; 

Stockfisch [= Kabeljau] muß geklopft und in Wasser oder Wein ein- 
geweicht werden, wenn man sie kocht, bereitet man sie mit Gewürz zu. 
das selb mit einem steublein melbs ein müslein gemacht vnd abbereit mit 
wurtz vnd saltz [KM]; 

demselben fügt man eine Mehlschwitze zu, die mit Gewürz und Salz 
zubereitet ist. 

Das Wort ist weder bei BMZ und Lexer noch im DWb. belegt; auch 

nicht bei H. Fischer ; Schmeller ; Els. Wb. und Götze, Frühnhd. Gl. 

— Abmachen. 


Abgilben swv. trans. gelb färben [Alemanın. 18, 245]. 
Darnach ist eine kluge hoflichkeit darauff wen die brü schon bereit ist der 
gestossen krebs abgegilbt gewurzt und gesaltzen [KM]; 
Danach ein... . darauf zu setzen [Krebspastete], wenn die Brühe schon 
fertig ist und der zerstoßene Krebs gefärbt, gewürzt und gesalzen ist, 
zeugt von feinem höfischen Geschmack. 
e du die brü abseigest und gut abgemacht temperir mit wein gilb vnd würz 
esab [KM]; 
bevor du die Brühe abschüttest und richtig anmachst, vermische das 
Ganze mit Wein, färbe es gelb und würze es. 
Das DWb. I, 49 abgilben flavum tingere, gelb färben, enthält einen Beleg 
aus der Küchenmeisterei. DWb. IV, ı. Abt. 3. Teil, 7480: abgilben ur- 
sprünglich faktitive Ableitung von gelb aus * gilwjan, gegenüber gelben 
aus gelben; begegnet oft als Ausdruck der Küchensprache. 
— Gilben. 
Abmachen swv. zubereiten, abschmecken, würzen [Alemann. 6, 42; 
18, 245]. 
parare: fertigmachen, die letzte Hand anlegen. Zumal galt das Wort in 
der alten Küche, die machen vom Bereiten der Speisen verwendet: ein 
Gericht abmachen und hingeben zum Auftragen [DWb. ı, 76]. 
— fertigmachen, zubereiten; [H. Fisch. 1, 46, 4]. 
opmacha met fettem: Gekochtes nachträglich mit Fett mischen, Abmache: 
Einbrenne [Schles. WB 1, 20]. 
Item ain haniff muoß dar zue nym haniff der gesotten sey und stoß jn klain 
und nym semlein prot durch ain tuoch das mach mit dem gewürtz ab 
IKMH29b]; 
(Hanfblätter [Herba Cannabis] haben einen würzigen Geruch, etwa wie 
Absinth oder Kalmus und sind im Geschmack aromatisch-bitter). 
Nym leczelten und zucker und reib den klain darein vnd machs ab vnd 
saffran thue darein [KMH 37 b]; 
nym den schweiß von den vischen das geistu für ein rechts gesprattens vnd mit 
guoten gewürtz muostu es abmachen [KMH 173]; 
nym veigen weinper erwelle sie in guttem wein. hack sie klein see mel dar ein. 
vermisch es wol. Mach es ab mit wurtzen [KM]; 
dar auß mach ein vor essen schon gesotten in wein vnd abgemacht als 
ander visch gegilbet und gewuerzet [KM]; 
thu geriben leckuchen oder honig dar zu mach es ab mit wurtzen treib es 
durch ein tuch in einen haffen [KM]; 
mach es ab mit wurtzen und mit saltz und thu es in das mußlein vor ge- 
zworen mit milch. temperir es wol mit einem loffel. ist es abgemacht mit 
wurtzen vnd saltz so mach es dan ab [KM]; 
So nym den das hert gesotten weissen des ayes und schneid klein stücklein als 
die Würffel dy see auch darauff mach es ab mit wenig milchschmaltz daz 
stet wol [KM]; 
mach die brue mit safran ab [KM]; 
bereite die Brühe mit Safran zu (das ergibt neben der intensiven Gelb- 
färbung auch einen leicht bitteren Geschmack); 
abgemacht mit hoflichen siten [KM]; 
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4 pät schnitten semel daran und mit gwurz abgemacht [BT, S. 195]. 
— Abbereiten; Abmengen; Abstoßen; Abtemperieren; Abwürzen. 


Abmengen swv. zubereiten, anrichten. 
menge sie (kleine Krebse und frische Eier) ab mit wurtzen und saltz und 
gilb sie ein wenig [KM]. 
A. ist bei BMZ, Lexer, Fischer, Schmeller und im DWb. nicht belegt. 
— Abmachen. 


Abraute f. Eberreis. Bächth.-Stäub. II, 527: Eberreis, Eberraute; Gart- 
hagen; Artemisia abrotanum. Mit dem Beifuß und dem Wermut nah 
verwandter Korbblütler mit fein zerteilten Blättern und kleinen grauen 
Blütenköpfchen. Die Pflanze riecht zitronenartig. Das zu uns aus Süd- 
europa gekommene E. ist eine alte Pflanze der Bauerngärten, die be- 
reits zur Karolingerzeit bei uns kultiviert und z. T. durch die Kloster- 
gärten verbreitet wurde. [H. Marzell, Kräuterbuch 179.- Weigand I. 7. 
Aberraute.] 
mach das ab mit guotem gewürtz. So wird es wol geschmach. So soltu denn 
dor nach haben perchtram (= Sumpfgarbe, Achillea ptarmica) ysoppen 
abrautten und Saluan (= Salbei) vnd petersill[|KMH 133]; 

Er sol nemen petersill, ysoppen perchtram abrautten saluan das thue auch 
daran [KMH 39 b]. | 


Absetzen swv. trans. versetzen, vermischen. 
item mit dem selben teig abgesatzt mit der seit farb mag man pretzen machen 
als ein hant weit kleiner [KM]; 
Aber wiltu die sieden so ist gut ein pfefferlein darüber gemacht oder ein 
ziseunlein mit leckuchen abgesetzt [KM]. 
Lexer I, 13 und BMZ geben keine Belege für absetzen. H. Fischer I, 68, 1a: 
Wein oder dgl. setzt Hefe oder Satz ab. DWb.I, 117: Im Sinn des heute üb- 
lichen versetzen drückte absetzen die abstechende, hervortretende Ver- 
bindung zweier Gegenstände aus, so daß der absetzende dabei die Neben- 
sache bildet; den Braten mit Rahm, die Pflaumen mit Honig absetzen; 
vgl. versetzen, Wein mit Wasser, Tee mit Rum versetzen; DWb. 12. 1. 
1287, 8. 
sich absetzen: sich niederschlagen, Bodensatz bilden. Die Heb (Hefe) setzt 
sich ab [P£. WB I, 91]. Ähnlich: Der Wein hat abgesetzt: ist trüb geworden 
[Südh. WBI, 98]. 


— Temperiren. 


Abstoßen stv. trans. zubereiten, würzen [Alemann. 18, 245]. 
etlich sallsen stost man ab mit mailant [Majoran] garthenampfer [KM]; 
etlich sallsen stost man ab mit agrest [KM]. 
BMZ und Lexer bringen keine Belege für das Wort in dieser besonderen 
Bedeutung; BMZ II, 662-664; 664a. Lex. I, 6 abstoßen im Sinne von 
herabstoßen, entwöhnen, verkaufen, entfernen. Ebenso im DWb. I, 132. 
H. Fischer I, 73. Schmeller II, 790. — 
— Abmachen. 
Abtemperiren swv. zubereiten, anrichten, würzen, abschmecken. 
Item visch krebs und allerley obs das do kalter natur auch milch und wasser 
muß man mit wurtzen abtemperiren [KM]. 
Bei Lex. und BMZ finden sich keine Belege dafür. Auch nicht im DWb. 
BMZ III, 29b temperiren = gehörig mischen [Hätzlerin 2, 14, 590]. 
— Abmachen; Temperiren. 
Abwurzen swv. herbis, pigmentis condire; abwürzen [Alemann. 18, 
5.245). . 
seyge es ab und saltz und wurtz es ab und darnach schüt es vber die selben 
morchen [KM]; 
würf das geheck darein wurtz vnd saltz es ab temperir es gar wol, daz es nit 
zu dün sey mit gesottenem honig wein vnd leckuchen darein geriben [KM]; 
wurtz es in dem morsser ab mit saltz [KM]; 
Bereit den krebs gar schon. mach ein gelbs teiglein von ayren abgewurtzt 
und gesaltzen mit zu dün oder zu dick [KM]; 
mit einem rohen ay abgewurtzt gesaltzen und gegilbet [KM]. 


Im DWb.I, 156 fehlen alte Belege. Abwurzen nicht bei BMZ und Lexer. 
— Abmachen. 
Affenmund — Effenmund. 


Agraz stm. agraz, agrest, eine Art saurer Brühe; prov. agras; mlat. agresta 
[TWbLex. 2]. 
— saure Brühe aus unreifen Weinbeeren oder unreifem Obst zu Soßen 
verwendet. [H. Fisch. ı, 118. Schweiz. Id. ı, 129. Schmell. ı, 53. Ale- 
mannia 18, 246. BM ZI, 13]. Das DWb.I, 190 belegt die Sache zwei- 
mal: die agresten und sauren Weinbeer werden also eingemacht: (Hohberg 1, 
109) ; am geschmack saur, wie die Agresten oder unzeitige Weinbeer: (Taber- 
naemont. 1491). Die ebenfalls dort angegebene Stelle aus Parzival 238, 
25 bei BMZ I], 13: in kleine golt vaz man nam, als ieglicher spise zam, 
salssen, pfeffer, agraz. Mhd. agraz: saure Brühe steht in Zusammenhang 
mit ma. bair.-österr. A’graß(el), das für veredelte oder wildwachsende 
Stachelbeere (meist pluralisch) vorkommt. [Bair.-Österr. WB I, 113. 
Vgl. auch Sudt. WA IL, K. 63, S.34/35, DWA II, K. 72-75, Schles. 
WB I, 20.] Da man für den Agraz (ein höfisches Lehnwort aus dem 
Romanischen, vgl. afr. aigras, katalon. agras: unreife Traube, provenz. 


agrassol, rumän. agris: Stachelbeere, alles Weiterbildungen zu lat. acer 


sauer, zit. Bair-Österr. WB, a.a.O.) auch Stachelbeeren benutzt 
haben wird, konnte sich die ma. Form A’graß(el) über Agraßbeere durch 
Verselbständigung des Bestimmungswortes herausbilden. 

Nim wintreubele und stoz sur ephele. diz tuo zvo sammene menge ez mit 
wine vnd drückez vz. diese salse ist guot zvo scheffinen braten (Schafs- 
braten) vnd zvo hünern vnd zvo vischen und heizet agraz [bvgsp 32 a]; 
Nim holzepfele und peterlein und bezzin (Mangold) und stoz daz zvo 
sammene vnd drückez vz, daz die petersilie ein wenic zvo var. daz heizzet 
auch agraz [Dbvgsp 35]; 

so macht man auch die fül in die ayer von weinbern vnd agrest im herbst und 
was man füll macht die müssen gewürtzt sein [KM]; 

Item etlich sallsen stost man ab mit agrest. dazu nimpt man boley (Floh- 
kraut, Menta Pulegium) rauten (Raute) müntzen (Minze) und brunkreß 
(Nasturtium officinale, Brunnenkresse). das des agrest mer sey den der 
kreuter wan die vnzeitigen weinber heist man vnd ist agrest. daz gar ein 


liepliche seur hat. das stost man ab mit einem wein vnd mit essig und mit ge- 
riben leckuchen und schon brot [KM]. 


Ayrmschmaltz n. Eier-im-Schmalz; a) eine Eierspeise: 
Ad coenam in die Paschae: ayr aus der schaln, ayrsuppen, reisch in kuemilch, 
feygen darauf, ı spisl, ein groß stuck von dem fladen praepositoris mit anderm 
geweichten Fer. 1l.: ayrnschmalz oder weinsuppen [BT, S.200]. 
Als Hauptmahlzeit in den Ostertagen: Eier aus der Schale, Eiersuppe, 
Reisch (?) in Kuhmilch, darauf einen Spieß Feigen, ein großes Stück 
von dem vorzüglichen Fladen mit anderem Eingeweichten. Als zweites 
Gericht: Eier-im-Schmalz oder Weinsuppe. 
smalzsuppen, ayenschmalz darauf, grießmueß [BT S. 200] ; 
Dominica ad prandium: kässuppen, semelmueß, kraut cum add. ad coenam: 
arbaßsuppen von ayrtottern oder gelbe knödl aus den scherben oder falbe 
milch, pachen pleter oder öpfel. Fer. II.: smalzsuppen, ayr in smalz darauf 
von 3 ayrn oder 2 hertte ayr oder ayrn smalz von 4 ayrn [BT S. 200]; 
Schmalzsuppe, Eier-im-Schmalz darauf, Grießbrei; Sonntags zum 
Frühstück: Käsesuppe, Semmelbrei, Kraut mit Beilage. Als Haupt- 
mahlzeit: Erbsensuppe mit Eidottern oder gelbe Knödel aus den Scher- 
ben oder falbe Milch (?), gebackene Blätter (= eine Art Teeblätter oder 
Schuhsohlen) oder Äpfel. Als zweites Gericht: Schmalzsuppe, darauf 
Eier-im-Schmalz von 3 Eiern oder 2 hartgekochte Eier oder Eier-im- 
Schmalz von 4 Eiern. Im Bambergischen gelten Eier und Schmalz, Eier 
im Schmalz als Mittagessen, zuvor eine Suppe. K.S. Kramer, Hochstift 
Bamberg, $.152. 
b) eine Art Süßspeise aus Mandeln: 
ayrem schmaltz in der vasten mach also. nym geschelten mandel und stöß 
den in ainem mörser und leg ein weiß prot dar zue vnd mach daraus scheib- 


lach als die ayr vnd färbs und legs da mitten in die scheiblach in die pfannen 
und geuß öll daran und pachs in einer pfannen [KMH 81 b]; 
Eier-im-Schmalz in der Fastenzeit : Nimm die geschälte Mandeln 
und zerstoße sie in einem Mörser und lege auch ein Weißbrot dazu; 
mache dann Scheiben, die wie Eier aussehen (nämlich weiß-gelb), färbe 
die zerkleinerten Mandeln gelb und häufe diese Masse auf die Scheiben, 
lege sie in eine Pfanne, gieße Öl daran und backe sie. 
Lexer 1, 515 hundert eier in einem smalz gebacken (MSH 3, 311 a) bezeichnet 
dasselbe wie Schmeller 1, 55, wo das Eiergericht auch Neutrum ist: Das 
Aijer in Schmalz, zerklopfte oder abgerührte Eier in Butter oder Schmalz 
gebacken. Wird dabei eine Zutat von Fleisch oder Fett verwendet, wovon 
der Katholik an Fasttagen nicht genießen soll, so heißt es ein lutherisches 
Aijer in Schmalz. Sie würn dich untert benck noch stoßen und ein ayrenschmalz 
auf dir essen (H. Sachs 1560, II, IV, 15). Das DWb. und BMZ enthalten keine 
Belege. H. Fischer II, 566: Eier-im-Schmalz n. = in Schmalz gebackene 
Eier; zu a) mit Belegen: Sollen sie morgen früe kommen und ein Ayer im 
Schmalz mit ime essen (H. A. XVI/Gg. 1, 129); haben das Eyer im 
Schmalz hollen wollen (eb. ı, 130). Pfänlin zum Ayrenschmaltz (Hainh. 
1617, Qs. 6, 311). - 
Alant — Olant. 


Ansgster stm. Gefäß mit engem Hals (lat. angustrum). [Lex. I, 72.] 
BMZ I, 46 becher, köpf und angster (Helbl. 1, 661). DWb. I, 360 poculum 
angusto collo, pl. angster, was auch für den Sg. vorkommt, aus dem ital. 
anguistara, inguistara mlat. angustrum; zurückzuführen auf lat. angustus. 
Das Wort ist in den meisten süddeutschen WB belegt [Schmell. I, 105. 
H. Fischer I, 214. Schweiz. Id. I, 340] und erscheint im Bair-Österr. 
auch als Ängster, Ängstel (N.) in den Bedeutungen: Trinkgefäß, Flasche 
mit engem, gedrehten Hals, Schankgefäß im Wirtshaus, Krug; auch 
Flüssigkeitsmaß [Bair.-Österr. WB I, 243 ], wofür die ersten Belege im 
14. Jahrhundert auftreten. 
wiltu wilprät behalten in den ängsten [KMH 61 b]; 
item also machtu behalten allerlay hannd fleisch in den ängsten [KMH 6b]; 
wie man ein huon ganntz in ainem angster machen sol [KMH 157b]; 
willst du Wildbret in Angstern aufbewahren (in Salzlake);; 
wie man verschiedene Sorten Fleisch in Angstern aufbewahrt. 
KMH 157 b: Item wie man ain huon ganntz in ainem angster machen sol, 
Nym vnd prüe das huon und verprüe das nicht und das im die haut dennocht 
ganntz sey: Sonym vnd zeuch im die haut ab vnd plaß in die haut, und wo 
sy ze prochen sey vnd ein loch habe, So nde das wider zue, vnd nim das 
fleisch und seud es vnnd wann es genuog gesoten sey, So hack es klain und 
Saluan vnd petersill unnder einannder. So nym ain stumpffs holtz vnd stöß 
die haut in das Glas oder in den angster, und die haut auf in dem glas, vnd 
thue die fülle in das glas darein, und wann du die haut gar darein pringest, So 
behalt den halls heraussen und verpint den wol und steck in über das glas das 
kain dampff darein muege oder wasser vnd wenn du die haut von erst ab 
zeuchest piß an die füß, So schneids im ain wenig abe, vnd wann du das 
alles gethan hast, So thue als vor geschriben stet und setz es zue in ainem 
hafen, das daz wasser über das huon gee ains zwerchen vingers dick über das 
glas und laßs sieden. So steckt es sich das man es sicht in dem glas als ain 
ganntz huon vnd gib hin dann zue essen; 
Wie man ein ganzes Huhn in einem Angster macht: Das Huhn wird 
so gebrüht, daß die Haut ganz bleibt, Danach wird ihm die Haut ab- 
gezogen; die Haut bläst man auf und näht sie an den eingerissenen 
Stellen zu. Dann nimmt man das Fleisch, kocht es gar, hackt es klein 
und mischt darunter gehackte Salbeiblätter und Petersilie (= Fülle). 
Mit einem stumpfen Holz (eine Art Kochlöffelstiel) stößt man dann 
die Haut in das enge Glas und lockert die Haut an allen Stellen mit dem 
Holz auf, achtet darauf, daß der Hals aus dem Glas heraussteht; dann 
füllt man das Huhn mit der Fülle, bindet den Hals zu, damit kein 
Dampf oder Wasser hinein kann und setzt das Huhn im Angster ın 
einem Gefäß, das zwergenfingerdick mit Wasser bedeckt ist auf das 
Feuer und läßt es sieden, damit das Huhn sich streckt. 
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Anstoß stm. verbum substantivum von anstoßen stv. trans. — die bei 
dem Feuersetzen aufgestellten Holzstöße anzünden. [Veith, I, 28.] 
wen der anstoß geschicht so setz den scherben zu einer roschen gludt on 
rauch [KM]; 
M. Heyne, Deutsch. Wb. Leipzig 1890, I, 127: anstoßen, im älteren 
Sprachgebrauch vom Anstoßen der Brandfackel, mhd. viur anstözen 
(ohne Belege). - 
Das Wort findet sich in dieser Bedeutung nicht bei BMZ und Lexer 
(I, 79).- Im DWb. I, 486 £ ist nur das Verb häufig belegt: anstoßen, incen- 
dere; das Feuer an das Holz, das Haus, die Scheune stoßen; dann auch das 
Holz, das Haus anstoßen; der rüber stoszt vil schüren an. (Brant. Narrensch. 
220). ein kint mocht den stall anstozzen und verbrennen. (Kaisersbg. post. 2, 
11); er stieß sein haus an und verbrannt es von ungeduld. (Sch. und Ernst) ; in 
ettlichen stetten stieszen die juden ire heuser selber an. (Frankf. Weltb. 157). - 
Diese Bedeutung erlischt später, (Luther kennt sie nicht); nur berg- 
männisch heißt es noch: das vor Ort gesetzte Holz in der Grube anstoßen. 


Arbas, Arbaiss, Arewiz, Arwiz, Erweiz, Erbeiz stf. Erbse. Pisum 
sativum [Lexer I, 91]. 
das die arbais die pälg verliesen [KMH 29 b]; 
von gepratten arbassen die mach also [KMH 67 b]; 
arbaß praten an einem spiß [KMH 71]; 
gemuos von arbassen [KMH 143]; 
nym arbaiß. so du aller schönst mügst gehaben vnd seud die vntz das sy die 
pällg lassen [KMH 193 b]; 
behemmische erweiz [Dbvgsp 63]; 
erbeß kichlein [KM]; 
erbesen davon ein hoflich essen [KM]; 
arbaiß - oder zizersuppen [BT S. 198]; 
pälgt arbaiß, braunes arbaißmueß, zugerarbaiß [BT S. 199]. 
damit die Erbsen ihre Haut verlieren (indem man sie in Wasser ein- 
weicht, in heißem Wasser kocht und dann weiter verarbeitet). 
Gebratene Erbsen: Erbspürde wird mit Eiern in Butter oder Schmalz 
gebacken, dann schneidet man kleine Stückchen, die noch einmal an 
kleinen Spießen gebraten werden. 
Erbsbrei: KMH 143: Item von arbaiß die reib schon. Da macht Du gemiß 
von wie Du wild warm oder kalt, die kallten auf ein schüssel, wann sy nun 
gestannden ist, So schneid sy durch tzwirund, vnd nym das mitter tail heraus, 
geuß ain seniff darein. Nym arbaß die nicht ze waich sind, und stöß di klain 
in ainem mörser, vnd thue ein honig vnd ain Saffran daran oder zucker da 
wirt es süß von, vnd ain wenig mel thue daran, So wirt es nicht zäch. Du solt 
haben ain pech, da mach lüger ein vnd die lüger prenn mit ainem sinbellen 
eyssen. Die lüger sollen als weitt sein als ain feder kill, und thue denn die 
arbaß in ain pecke oder pecherkün. Das sy geleich auf den poden geen wenn 
du das lidlein dunncks, So gend die arbaß vnnden aus, die mach in ain 
schüsselein, da du die innen geben wild und mach ain seniff dazue der gelbe 
sey und mit guotem gewürz mach in und geuß in daran; 
Mache kalten oder warmen Erbsbrei in einer Schüssel und lasse diesen 
stehen und festwerden. Wenn er abgestanden ist, schneide die Masse 
zweimal durch und nimm das mittlere Stück heraus und gieße als 
Fülle dazu: Senf, kleingestoßenes Erbsmehl, Honig, Safran oder Zucker 
und etwas Mehl, damit es nicht zu flüssig wird. In ein beckenartiges 
Gefäß, das mit Löchern vom Durchmesser eines Federkiels versehen 
ist, (= ein Durchschlag) füllst du dann die Masse und passierst sie unter 
Zugeben von gewürztem gelben Senf durch. 
Erbsen auf höfische Art: 
Item ein hoflich essen von Erbessen. Seud vnd belge die erbes schon mit 
einem Wasser. seig die brüe ab und behalte sie zu gebeeten suppen abgemacht 
mit wurzen kaum zu brüffen und gegilbet. Nym dy erbeyß in ein sauber 
becken zu treib sie mit einem grossen loffel gar woll. nym ir auff ein essen und 
thu sie in ein pfefferpfan, schlach sie durch mit der hend in gut schüsseln, hab 
die pfan hoch so werden die erbeß gezettelt als regenwürm sein groß vnd klein 
die bewar gantz zu behalten das du sie nit brechest und eben in die schüssel 
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kumen vnd nit vberhangen das laß gesteen. vnd nym vnd seud einen gutten 
wein mit honig darüber besprengt und zucker daruff geseet daz schmeckt wol 
so die erbeys nit versaltzen sein darumb versuch daz am ersten ee du die 
brüe abseigest und abgilbest. 

Koche die Erbsen in Wasser und häute sie. Gieße die Brühe ab und hebe 
sie auf für gewürzte und gegilbte Brotschnittensuppen. Gib die Erbsen 
in einensauberen Topf und rühre sie mit einem Löffel gut durch. Gib sie 
auf den Herd in einer Pfefferpfanne und schlage sie mit der Hand durch 
in eine Schüssel. Dabei mußt du die Pfanne so hoch halten, daß die 
Erbsen wie Regenwürmer, fadenartig, herausfallen können; achte dar- 
auf, daß du sie nicht zerbrichst, und daß sie glatt in die Schüssel kom- 
men, wo sie nicht überhängen dürfen. (Praktik wie bei der Herstel- 
lung von selbstgemachten Fadennudeln.) Laß sie dann stehen. Siede 
einen guten Wein mit Honig, gieße den darüber und streue Zucker 
darauf; das gibt einen guten Geschmack, wenn die Erbsen nicht ver- 
salzen sind (aber das prüfe schon vorher beim Abschütten und Gilben 
der Brühe). 

Erbsen- oder Kichererbsensuppe; gehäutete Erbsen, braunes Erbsen- 
mus, Zuckererbsen. 


Die Erbse ist den Südgermanen in vorgeschichtlicher Zeit von Süden her 
bekannt geworden. Die Bezeichnungen ahd. araweiz, -wiz mhd. arw(e)iz 
ärw(e)iz, bair. österr. arbe(i)s, asächs. er(iw)it vereinigen sich auf german. 
*arweit. Trennt man als zweiten Teil germ. * ait - Korn (ags. äfe, engl. 
oats Hafer) ab und sieht man auch in - ait bloßes Suffix, so darf man für 
den ersten *arwo — Urverwandtschaft mit lat. ervum Hülsenfrucht, 
or. erebinthos Kichererbse vermuten. [EWb. 170b. Bächth. - Stäubli II, 
875. Hoops RLI, 622ft.] 

Böhmische Erbsen — unter B. 


Arme Ritter pl. tant.= in Milch geweichte, dann in Ei und in geriebener 
Semmel panierte und in heißem Fett gebackene Weißbrotscheiben. 
(Karthauserklöße) ; A. R.= Pofesen, Pavesen. [Hering 573]. 

Das DWb. I, 558 und Lexer II, 462 führen Nr. sı Dbvgsp als ersten Beleg 
an: Man sol ein huon braten in spec gewuelt. vnd snit denne aht snitten arme 
ritlere und backe die in smaltze niht zu truege vnd schele sur epfele. snit die 
breit in schiben, daz die kern vz vallen backe sie ein wenig,in smaltze. So mache 
ein groz blat von eiern, daz die pfannen alle begrife, und tuo dar zuo wurtze. so 
lege die ersten schicht von epfeln, dor noch die armen ritler, dor noch das huon, 
das sol cleine gelidet sein. 

Die Sache A. R.= gebackene Weißbrotscheiben auch bei H. Fischer 5, 

375, 3. Der Mann verspielet alles und läßt das Weib daheim arme Ritter backen 

(C. Diet. Eeel. £. 674). 

Bei Schmeller ı, 1608: Der arme Mann, eine Speise. Als oft die Pawfraw 

smaltz außläßt gibt sy den Diernen das erst abgeschöpff daraus die Diernen ain 

Essen machen genannt armer Mann oder Retzel. 

Schles. WB I, sı: Arme Ritter: Brotschnitten, Zwieback in Ei usw. ge- 

backen, auch übertragen: Arme Ritter backen: Not leiden u.ä. 

(Scheirer Dienstordn. v. 1500 S. 43) und bei Lexer I, 2022: armmann 

(armer Man) (St. Gall. ordn. 191) finden sich Nebenformen. 

Im DWb 8, 1055, 3 b ist die Sache häufig belegt: A. R. ein Gebäck; Sem- 

melschnitten, über welche Eier geschlagen werden und in Fett gebacken, 

gilt als ärmliches Essen. — a. r. in Elendsfett gebacken -. (Frischbier, 2, 229. 

Schütze 3, 291. Brem. Wb. 3. 488). 

der vater verseufft und verspielt sein wochenlohn, ehe dem ers verdient, lasset 

weib und kind daheim arme ritter backen. - (J. Mathesius. 84) 

der seine güter macht zu wasser und auf die letzt mit bloßen hackn mus mager 

arme ritter backen. 

Die Bezeichnung Arme Ritter ist im EWb. S. 602 nicht ausführlich erklärt. 

Man könnte riter, reuter = Stücke im Zeughaus, Stoffbahnen (?) (H. Fi- 

scher, 5, 293, 7. als einen Hinweis heranziehen. Das DWb. 8, 780, 2f be- 

legt nd. rider = ein Stückchen Speck auf einem Bissen Brot. (Brem. Wb.3, 

488). Im DWb. 8, 779, 2. wird reiter, reuter auch mit niederl. ruyte lat. 

ruptuarius = rupta = Rotte in Verbindung gebracht. Beide Ableitungen 


scheinen mir zutreffender, als daß etwa A. R. eine Speisenbezeichnung ist, 
die dem Küchenzettel verarmter Ritter entstammt. Die Form Arme Ritter 
fehlt bei BMZ und Lexer. 

— Pavese. Clamirre. 


Aschlauch stm. Eschlauch, Schalotte, Allium ascalonium L. Bei Ascalon 
im südl. Palästina heimische Zwiebelart (Cepa ascalonia); mlat. asca- 
lonicum, eingedeutscht zu Aschlauch. [EWb. 634. a. Lex. I, 100. BMZ I, 
1044b.] Pfälzisch: Aschlauch, seltener Russenzwiebel [Pfl. WB I, 346]. 
nim aschlauch vnd scheln ribin mit saltze meng in mit wine oder mit ezzige 
und drückez vz [Dbvgsp 33]; 
nim rintfleisch als ez zvo kumt seudez mit saltez wol nim aschlauch vnd 
minzen da zvo [Dbvgsb 41]; 
nym rindfleisch und saltz es wol vndnym aschlach genuog laß das wol sieden 
in vaister prühe. das rindfleisch als du es hingeben wild so thue fleisch und 
aschlach zue samen und laß es erwallen [KMH 5sb, 57]; 
wiltu machen eine gutte salssen, von aschlach weych brot in wein und stoß 
den aschlach in dem selben brot [KM]. 


Assit ? Assis stm. Goldgrund und Vergoldung. (Cf£. E. E. Ploss in: 
ZsfdPh 79, 1960 $. 78 assis. 14. Jh. dis ist ein assis, silber und gold 
truken uff zu legende; von altital. assiso.) 

In der Sprache der Küche bedeutet dieses Wort soviel wie Grund, Sub- 
stanz, die vergoldet werden soll. Man liebte es, Speisen zu färben und zu 
vergolden. Das Wort ist ein Fachwort der Klostermaler, geht aus von 
lat. axis, assis m. Brett, Bohle und bedeutet die Grundlage im übertra- 
genen Sinne. 

Hier ler ich vergülden muß oder was von gebraten oder gebachen das kalt ist. 
Mach ein klein honig wasser bestreich die metal da mit vnd scheuß das golt 
oder silber darauf als naß und druck es mit baumwollen zu wo es nit gleich 
leit. Du magst leckuchen oder ander sach vergülden sunst thaug kein ander 
assit zu essenden dingen [KM]. 

Hier wird gezeigt, wie man weiche kalte Speisen, Gebratenes und Ge- 
backenes vergoldet: Mit einem klaren Honigwasser bestreicht man die 
Metall (-blättchen) und gibt das Gold oder Silber schnell darauf (auf die 
Unterlage) solange es feucht ist; wo das Gold nicht gleich fest anliegt, 
drückt man es mit Baumwolle an. Lebkuchen und andere Sachen kannst 
du vergolden, (also hat der Verfasser des Kochbuchs in der Überschrift 
zuviel versprochen!) von eßbaren Dingen eignen sich sonst keine als 
Untergrund zum Vergolden. 

Bei BMZ und Lexer finden sich keine Belege. 

A. Birlinger in: Alemannia 18, S. 246 übersetzt assit mit Anrichtteller, 

wohl von franz. assiette mit der Belegstelle der KM. Das ergibt aber 

küchentechnisch keinen Sinn. Ich möchte annehmen, daß assit eine Ne- 
benform von assis ist. 


BP 


Bähen — Gepätt, Gebeet (Brot). 

Bayssen, Beyssen, Paissen swv. beizen, mürbe machen; marinieren, 
mit einer scharfen Flüssigkeit imprägnieren, meist zum Zweck der 
Konservierung. 
einen bersich (=Barsch) gebeizt in essig [Dbvgsp 55]; 

So thue es in die peisse (die Marinade, Beizbrühe) vnd laß es zwen tag oder 
zo nächt darinne paissen [KMH 101]; 
fach mayen taw drauf vnd truck den in ain geschier darein leg peterling samen 
ain naht oder ainen tag und paiss dar jnne [KM]; 

druck es auß in ein sauber kandel vnd bayB die kreuter darinnen [KM]; 
thu saffran in essig vnd baiß in darin [KM]; 

so bayss sy mit wein oder essig und stoß sy mit brot als der sallsen recht ist 
[KM]; 

Nym schwertelwurtz (=Wasserschwertlilie) vnd schneid sie zu dünnen 
scheublein die laß acht oder zehen tag in rottem wein beyssen [KM]; 
gepaißt und saures kraut [BT S. 201]. 


DWb I, 1410 2. beizen = inficere, macerare, condire sacharo, würzen und 
DWb. III, 148 einbeizen bringen keine alten Belege. 

BMZ I, 192b belegt das Wort (Falkenbeize), gibt aber keinen Hinweis 
auf die Bedeutung in der Küche. [Lexer I, 161. Hering 665.] 

Südh. WB I, 672: beißen und einbeißen: in eine Beize einlegen, z.B. Gur- 
ken, Rettiche usw., ebda. 677: beizen in eine Beize legen. 

Lexer I, 161. Hering 665. 


Pariskörnlein, Paryskörnlein Paradieskörner, Cardamom. Scharfes 
Gewürz, das wie Pfeffer verwendet wird. Als Paradieskörner bezeichnet 
man besonders C. aus Madagaskar. [DWb. VI, 1456, 3.] Zur Herstel- 
lung des Kardamompulvers werden nur die Samen verwendet. Das 
Pulver ist rötlich — bis bräunlich-grau und ist heute im Currypulver 
enthalten. [K. W.S. 395]. 
weisse ymber (Ingwer) thue daran mit pariskörnlein und mach das ab mit 
gewurtz [KMH 51]; 
nym dar zue pfeffer galgannt, ymber, zymen (Zimt), änis, coriander (Coriand- 
rum sativum L., Koriander), cubeben, negelein (Nelken), muscatpluet 
(Macis) paryskörnlein [KM]; 

Nym kümel ein lot. galgan ein halb lot ingwer ein lot. muscatnuß ein halb lot. 
muscatplüe (Macis) ein quinten zitwer ein halb quinten. langenpfeffer ein 
quinten. paradeisköner ein quinten. calmus ein quinten (Rhizoma Calami). 
steinwurtz ein quinten. zimet rinden ein quinten. zuckers als vil als darzu 
genuget. vnd mach ein latıwerg, die nutz alle tag vnd nacht drey mall im sum- 
mer morgens frü nüchtern. des abentz am betgang. vnd zu mitternacht [KM]. 

(Latwerg oder ein Pflaster von kalten Dingen; ein Rezept, das nach den 

Ingredienzen mit der von G. Keilin: ZsfdPh 81, 1962, S. 323-337 bespro- 

chenen Electuariumrezeptgruppe in Verbindung gebracht werden kann.) 

Bastel stn.= nach BMZ I, 487b eine Art Brot oder Kuchen. 
Der einen fladen wölle machen von fleische von lumbeln gemaht der siedez 
wol... vnd mache ein blat von teyge gesetz dri ecken von basteln als ein 
schilt in den fladen |Dbvgsp 92]; 
schöne bastel fünfe von hünren einz mitten in den fladen gesetz, die viere an 
daz ende reht als ein zinke vf einem würfele [Dbvgsp 93]; 
ein bastelkopf druf gesetzet mit hünren wol gefüllet [Dbvgsp 95]; 
ein schönen bastelkopf dor vf gesetzet, ler dor vf gesetzet Nr. 94 [Dbvgsp]. 

bastel = gastel stn. BMZ I, 487b. Das Wort stammt aus roman. gastal 

(Raynouard I, 430) gäteau: (ein halp brot daz man da heizet gastel, ez ist 

alumme sinwel. Gr. Ruod. 15 u. anmerk.) wastel bzw. gastel gleich- 

bedeutend mit bastel bei BMZ IH, 534a: (wastel stn. kuchen s. 0.) sie sneit 

süesin mursel vf einem blanken wastel. (Parz. 551, 6) blankiu wastel (Parz. 423, 

21. 622, 10). hertin wastel (W. Wh. 136, 6.). 

Lexer I, 742 erklärt gastel mit eine art weisbrot dünn, ungesäuert und hart. 

Auch Lex. III, 703 wastel mit Belegen: daz man ie üz eime malter kornes 

tif den kauf backen sol aht und vierzig wastel, die sullen alle gliche eingewihte 

haben und sullen zu rehte und durre gebacken sin. (WP. 75) und Hinweis auf 

Dbvgsp 92. 

bastel-kopf bezeichnet Lexer I, 134 einen Aufsatz von Kuchen. 

Vielleicht bedeutet bastel (Deminuitiv zu bastede?) kleine Pastete, in der 

Form, wie man sie heute kennt; ein topfförmiges Gebilde aus Teig, innen 

hohl, mit einem Deckelchen; Schmeller I, 412 vermutet bastel= Pastet- 

chen. 

Man müßte demnach zwei Bezeichnungen mit verschiedener Bedeutung 

ansetzen: 1. bastel stn. = Pastetchen (mit etymologischer Verwandtschaft 

zu Pastete, —) und 2. gastel oder wastel stn. = dünnes, ungesäuertes hartes 

Weißbrot. Kuchenbrot, etymol. mit roman. gasteau zusammenhängend. 

M. Heyne in: D. N. S. 275 unterscheidet wastel und gastel (synonym) als 

ein Flachgebäck, das den Übergang zu der runden und erhöhten Form 

des Brotes gebildet zu haben scheint; Weizengebäck. 

wastel-breed findet sich auch bei Chaucer, im Prolog der Canterbury 

Tales und zwar in dem Teil, der sich mit der Prioresse befaßt, in Zeile 147. 

Die Stelle heißt: Of smale houndes she had, that she fedde with rosted flesh, or 

milk and wastel-breed und wird im Glossar (The Student’s Chaucer, 
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being a Complete Edition of his Work, ed. Walter W. Skeet, Oxford, 
Clarendon Press. 1885) erklärt: cake-bread, bread of the very best quality. 
Bastete, Pastede swf.=in Teig gehüllte Fleisch- oder Fischspeise. Pastete. 
Die Pastete gehörte zu den Fastenspeisen. 
Nach Edw. Schröder S. 27, Die Geschichte des Königs vom Odenwald 
(wahrscheinlich Name eines fahrenden Spielmanns im 14. Jahrhundert), 
im bvgsp Nr. 15, Nr. 89 und in den Gedichten des Königs vom Oden- 
wald (Il, 131) zuerst belegt. Wie Nr. 89 Dbvgsp lehrt... einen fladen 
gemaht von lumbel... daz heizt ein bastede von guoten hünren, löst das im 
15. Jahrhundert schon häufige Fremdwort das einheimische Wort flade 
ab, d. h. engt es in seiner Bedeutung ein. (Vgl. flade[n].) 
Von pasteden. Wiltu machen pasteden von vischen so schüppe die vische vnd 
ziuhe in abe die hut, swenne sie erwallen, und hau sie zvo cleinen stücken 
hacke peterlin und salbey dor in und tvo dar zvo pfeffer und yngeber, zinemin 
und safran. temper ez allez mit wine und mache einen dünnen derben feig und 
tuo die vische dor in und geuz den win dor vf und decke ez mit eyme dünnen 
teyge vnd mache daz vmme vndvm gantz und brich oben ein loch dor in und 
lege da für ein clüsterlin von teyge und laz ez backen [bvgsp 15]. 
Fischpastete. Schuppe die Fische und ziehe ihnen die Haut ab, wenn sie 
gekocht sind. Zerschneide sie in kleine Stücke und gib dazu gehackte 
Petersilie, Salbei, Pfeffer, Ingwer, Zimt und Safran. Mache es flüssig mit 
Wein und forme die Pastete aus einem dünnen zähen Teig. Darein füllst 
du die Fischfarce, indem du etwas Wein darübergießt und dann einen 
dünnen Teig darüber legst. In diesen Teig brichst du dann ein Loch 
und legst den Pastetendeckelaus Teig darauf und läßt die Pastete backen. 
Item basteten zu machen nach welschen sitten. Nym gut weytzen melb daz 
knit mit kaltem wasser den brich (den Teig) unter den henden daz er sich laß 
welgen den leg in einen mörser vnd stoß in gar wol daz er hert werd und würff 
ye ein steublein mebls dar zu, und wen daz melb vnzert wird, so thu in auß 
und mach ein hafen darauß in ein alten hafen scherben oder verglesten scherben 
daz teig vnd hafen ein weite haben. Der teig eingesetzt dem scherben eben 
gleich mit einem warmen milchschmaltz zwischen dem scherben und dem teig- 
hafen. Nun gehort ein fül darein von ayren, hünerbrüe, milch oder wein gar 
wol geklopfft durch ein ander mit gütten wurtzen abgemacht auch mit saltz 
und gehacktem peterling: daz thu alles in den selbigen teighafen. Vnd stoß 
auch gebraten oder gerust walt vogel darein. Oder gebratten hünner oder gesot- 
ten. Item die selbigen hünner vnd auch gebraten zu leg also: von geliden zu 
geliden gantz und gerecht und stoß die auff gericht darein oder von gebraten 
fleysch oder gebraten birnen oder dür würst gebraten oder gesoten, des geleichen 
was du hast. Vnd wen der anstoß geschicht, so setz den scherben zu einer 
roschen gludt on rauch. des ersten feur herdan und ye baß und baß hin zu, so 
beginnt die füll weiß sein und der teighafen riechen. so geuß ye leicht zu dem 
teighafen warms milchschmaltz, daz der teig nit an den scherben brinn. und 
wen die fül wirt bachen, so reib den scherben offt vmb das er geleich hitz hab 
und geuß yeleich ein halben loffel vol schmaltz an die fül, daz die ful die 
feuchten hab wol zu massen mach ein sauber hultzen spißlein, den stos yeleicht 
in hafen bis an den boden, das daz heiß schmaltz zu grundt gee: so wir des 
bratzeln und sieden biß die fülle hert werde, so ist sein genug. So setz es von 
dem feur und las das schmaltz einsincken, heb den teighafen aus dem scherben 
in eine weitte schussel und bedeck in mit saubern schusseln, trag in also zu 
fisch einem könig oder einem fürsten. Ich geschweig dem gemeinen man vnd 
armer leut, die auch gern darauß essen, mocht in ein dych werden. Auch merk 
wen man den scherben zu dem feur setzt, so bedeck in mit einer warmen pfan- 
nen, die so weyt sey das sie den scherben und den teighafen wol begrif. Hastu 
der nit so mach ein blat von dem teig da der hafen auß gemacht ist und deck das 
blat daruber oder zwick es auf ein bret, das da nit zu fal und lug dar zu wie 
sich die fül setz und daz der teig hafen nit bryn [KM]; 
Eine Pastete auf welsche Art. Nimm gutes Weizenmehl und knete das 
mit kaltem Wasser (Wasserteig) und zerpflücke den Teig öfters, damit 
er sich ausrollen läßt. Dann lege den Teig in einen Mörser und mache 
unter ständigem Zugeben von Mehl einen festen Teig. Sobald der Teig 
genug Mehl hat, nimm ihn aus dem Mörser und forme eine Schüssel 
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daraus, die du in eine alte Keramikschüssel oder in eine ähnlich glasierte 
Form gibst (Pastetenform). Der Teig und die Form müssen von glei- 
chem Durchmesser sein. Man fettet die Form, bevor man den Teig hin- 
einsetzt. Als Fülle gehört hinein: Eier, Milch oder Wein und Hühner- 
brühe gut verrührt und mit Kräutern, Salz und gehackter Petersilie 
gewürzt. Gib das zusammen mit gebratenem zerkleinertem Wildge- 
flügel in die Teigform (d. h. in die Pastete). Du kannst auch gebratenes 
oder gekochtes Hühnerfleisch nehmen. Wenn du gebratene Hühner 
nimmst (auch bei gebratenen Birnen oder Dörrwürsten verfahre so), 
lege sie in ganzen Stücken (nicht haschiert) dazu und setze sie aufge- 
schichtet in die Pastete. Beim Anstoß setze die Pastetenform auf eine 
helle, rauchlose Glut. Wenn die Fülle weiß wird, und der Teig zu rie- 
chen beginnt, gib noch einmal Fett dazu, damit die Pastete nicht an der 
Form anbrennt. Beim Backen der Fülle rühre die Schüssel oft um, achte 
auf gleichmäßige Hitze und gieße nach Bedarf einen halben Löffel 
Schmalz an die Fülle, daß sie flüssig bleibt. Nimm dazu ein Rundholz 
(=ein Holzstäbchen) und stoße damit in die Pastete, damit sich das 
heiße Fett setzt und die Fülle darin brutzelt und kocht, bis sie hart wird. 
Dann ist sie gar. Nimm die Pastete vom Feuer und warte, bis das 
Schmalz eingezogen ist. Dann hebe die Pastete aus der Form auf eine 
große Schüssel und trage sie vor einen König oder Fürsten. Vom ein- 
fachen Mann und armen Leuten rede ich hier nicht, die würden auch 
gern aus diesen Schüsseln essen, wenn sie einen Tisch haben könnten! 
Achte noch darauf, wenn man den Topf mit der Pastete auf das Feuer 
setzt, daß er mit einer angewärmten Pfanne bedeckt ist, die groß genug 
ist, Pastete und Topf zu bedecken. Hast du keine Pfanne, dann mache 
ein Blatt aus dem Pastetenteig und decke das Blatt über die Pastete oder 
befestige es auf einem Brettchen, sieh wie die Fülle sich setzt (= hart 
wird) und daß die Pastete nicht anbrennt. 


basteten von krebsen mach also [KM]; 


Item basteten von krebsen mach also in einem starcken teig vor gelegt einem 
teighafen in einem hafenscherben; mach ein deck darüber und leg sy darneben, 
seud die krebß on saltz, schel sy schon vnd leg sy zu samen und hack peterlein - 
gar klein. nym frisch ayer und klopf sie gar wol die schütt in den teighafen. 
schneid gut birnen lenglet schnitz vnd stoß sie in die fül. Nym feygen vnd 
weinper die thu darein und stos die krebß scher schwentz beuch al nach der 
leng darein; nym dann ein gutten wein, den mach ab mit wurtzen vnd saltz. 
versuch daz was im gebrech vnd schütt es in den teighaffen vber die fül. ver- 
mach die deck darüber von dem teighaffen. vertempfe es wol. schlach ein ay 
oder zwey beschlach die renfft damit so weichen sie nit. thu ein schmaltz 
zwischen den teighafen und scherben vnd setz in in ein backofen. laß sieden 
oder braten. Lug ye dar zu, gibt es rauch, so peint es an daz wendt mit dem 
zu goß des milchschmaltz, so gereth es wol. 

Krebspastete. Mache einen festen Teig und lege ihn als Teigschüssel 
geformt in eine irdene Schüssel. Forme zu dieser Teigschüssel auch 
einen Deckel und lege diesen beiseite. Koche die Krebse ohne Salz ab, 
entferne die Schalen und lege die geschälten Krebse zusammen. Hacke 
Petersilie und nimm frische Eier, die du schlägst und mit der Petersilie 
in die Pastete schüttest. Schneide längliche Birnenschnitze und gib sie 
dazu. Tue dann noch Feigen und Weinbeeren in die Fülle und gib nach 
und nach von den Krebsen die Scheren, Schwänze und die Weichteile 
dazu. Nimm dann einen guten Würzwein, der gesalzen wird und den 
du abschmeckst, bevor du ihn über die Fülle in die Pastete gießt. 
Schließe die Pastete mit dem Teigdeckel. Dämpfe es. Bestreiche die 
Ränder der Pastete mit einem oder zwei geschlagenen Eiern, damit sie 
nicht einreißen. Fette die Pastetenform und setze sie in den Backofen; 
brate sie. Sieh dauernd nach, wenn die Pastete anbrennen sollte, be- 
festige sie wieder an der Schüsselwand unter Zugießen von Fett, so 
gerät sie gut. 


Lex. II, 211. Weig. 2, 344. EWb. 534a: P., zu gr. passein streuen, paste f. 
Gericht von gemischten eingebrockten Speisen. Daraus entsteht mlat. 
pastata f., ein Wort, das seit dem 12. Jh. in die Sprachen Europas eingeht. 


Das DWb. VII, 1492 unterscheidet P.ı) die Speise (p., ein frantzosisch 
gericht von teig gemacht innen hol und gefüllet wie ein krapf. (Frankf. Weltb. 
145b) und P. 2). In uneigentlicher Bedeutung: gleich muß die Pastete auf den 
Herd= die Angelegenheit muß gleich geordnet werden. (Schill. Kab. u. 
Liebe 3, 359.) P.= eine verwickelte, unangenehme Geschichte: da haben 
wir die Pastete, d.h. die Bescherung. Ebd. Einem pasteten=leere Vor- 
spiegelungen machen: tirol. Wander 3, 1193. Pastetlein machen = (schwä- 
bisch) höfliche Umstände machen; H. Fischer I, 673 b. 

Südh. WB I, 602: Pastetennaht: Bratenstück aus dem Hinterschenkel des 
Schlachtviehs, ebenso Pastetenstück. 


Baumerantze f. Pomeranze; Apfelsine. 
ein salsen von baumerantzen daz sein klein wellisch saur opfel die druckt 
man auß von ir selber und geben saurn wein woll geschmack. do thut man 
nichtz zu dan zimet plüe an der anricht daz ist ein fürste gnoß vnd kostenlich 
[KM]; 
wiltu zwiffelwein machen dem thut man gleich als dem bomerantz wein 
[KM]. 
Die Frucht von Citrus aurantium wird im 15. Jh. entlehnt aus mlat. 
pomerancia, pomerancium, pomorantium, pomerantium, zusammengesetzt aus 
pomo (Apfel) und arancia, aurantia (mala) = Goldapfel. DWb. VII, 1995. 
Den ältesten Beleg dafür bei Kluge, EWb. s5g9a: der pomeranz, m., aus 
einem dtsch-ital. Vokabular von 1423, während das DWb. VII, 1994 
pomeranz, pomorancium (Dief.) aus der Mitte und dem Ende des 15.Jh. 


(vom Jahre 1440) und 1466 pomerarancz und mit einer Art Umdeutschung : 


baumerantze, bommerantze 1487, A. Tucher, Haushaltbuch anführt. 

Lexer belegt Pormeranze f. (Genuswandel) und pomeranz-boum stm. (Dfg. 

446 b). 

Pavese, Pafese swf. = urspr. eine Art großen Schildes mit einer langen 
eisernen Spitze versehen, mit der er in der Erde feststehen und so zur 
Deckung des Schützen dienen konnte; daher heißen ein Paar schild- 
förmige mit dazwischenliegendem Kalbshirn oder dergleichen ge- 
backene Semmelschnitten Pavesen. (Ital. pavese). Heute kennt man 
noch als österr. Gericht Hirnpofesen (Hirnscheiben in Teig getaucht 
und gebacken, Hering 417). DWb. I, 1075 Bafese £. scutum. 
krautsuppen: nimpt man hanifsuppen und sneit auf ı prot nach der preit 
3 pavesen und peth darunder und gewürz [BT, S. 206]. 
pavesen und die gepeth |BT,, S. 206]; 
auß einem prot 2 oder 3 pavesen genitten und dieselben pavesen hinüber 
und herüber gesnitten und erkloben, gewürtzt und gilbt und ein arbassuppen 
daran goßen und darnach auf die pavesen ain heiffel mit zisendel [BT,, 
5. 202]; 
haubetsuppen: mach ein pavesen, sneid die hin und her daß sie dennocht 
pei einander pleib [BT 202]; geuß arbaßsuppen darauff und ein hafl zizendel 
auf die pavesen [BT,, S. 202]; 
ain pätte pavesen prots in die schüssel gelegt und die rueben mit der suppen 
daran gegoßen [BT, S. 202]. | 

Lex. II, 213. zitiert nur eine Stelle aus dem Tegernseer Kochbuch 

(Germ. 9, 206). Lexer gibt einen Hinweis, daß P. dasselbe wie clamirre 

stf. bezeichnen kann. — Im Glossar ATB. Nr.ır Werner der Gartenaere 

Die maere vom Helmbrecht wird clamirre (s. a. TWLex. 109) angegeben 

als gebackene Semmelschnitten mit Hirn und Obst gefüllt. Diese Speise gilt 

als einheimisch und als allgemein übliches Essen für einen Bauern. In der 

Auseinandersetzung zwischen Vater Helmbrecht und dem aus seiner 

sozialen Ordnung hinausstrebenden jungen Helmbrecht, ermahnt der 


Vater seinen Sohn: (in der oben zitierten Ausgabe S. 17, 445-457) 
datz österriche clamirre, di soltü ezzen, liebes kint, 
ist ez jener, ist ez dirre, E dü ein geroubtez rint 
der tumbe und der wise gebest umb eine henne 
hänt ez da für herren spise. dem wirte eteswenne. 


— Arme Ritter, Geyslitz. 


Behalten stv. red. I, 1. = aufheben, konservieren, haltbar machen, 
|Lexer I, ısı] so, daß weder Geschmack noch Farbe dabei verloren 
geht. BMZ I, 620 a belegt bewahren, behalten, aufheben, aber nicht im 
Sinne der Speisenkonservierung. Das DWb. I, 1322, 5 behalten (dann 
disz war eine köstliche speise für seinen Mund und mußte zum letzten Ge- 
richt behalten werden: Fischart. bienenk. 23 b), bringt aber keine alten 
Belege zu dieser Bedeutung. 
wiltu daz aber lange behalden (eine Lamprete) so mach ez scharpf mit 
ezzige vnd wenic honiges und seudez und leg es kalt dor in [Dbvgsp 27 a]; 
allerlai fleisch behalt also [KMH 173 b]; 
also machtu behalten allerley hannd fleisch in den ängsten [KMH 61 b]; 
wiltu grün fleisch (mit Petersilie, Salbei, Pfeffer- und Bilsenkraut) be- 
halten von Sand martenis tag piß in den Sumer [KMH 3]; 

So magstu die sangen (= Pflanzenbüschel) vber jar behalten das sy die 
varb nit verlieren [KMH 175]; 

do thut man nichtz zu dan zimetplü an der anricht daz ist ein fürste gnoß 
salssen vnd kostenlich, dy ist nit zu behalten [KM]. (Von Pomeranzen- 
sauce, die leicht verdirbt.) 

Item die kreuter vorgenant die zu den salssen gehoren. Wiltu die vber jar 
behalten daz sie ir sterck und geschmack nit verlieren [KM]; 

Item sangen (= Ährenbüschel) vber jar zu behalten als korn und 
weissen so nym sie in der grüne ab so sie seng sein vnd derre sie in einem 
backoffen oder an der sunnen. behalt sie empor alß die kirschen vnd wenn 
du die haben wilt so leg sie in frisch brunnen wasser sie kumen wider zu ir 
krafft da mit seud iung hüner oder mach sie ab mit einem kleinen specklein 
und saltz. oder mit milchschmaltz, Auch seind die wild vogel gut darin ge- 
sotten vnd dewig [KM]. 

Ährenbüschel aus Korn und Weizen bewahrt man folgendermaßen auf: 
Nimm sie ab, wenn sie noch grün sind und gerade schnittreif. Trockne 
sie im Backofen oder an der Sonne. Hebe sie oben auf wie die Kirschen. 
Wenn du die Sangen verwenden willst, lege sie in frisches Brunnen- 
wasser, so gehen sie wieder auf. Damit kocht man junge Hühner 
(oder man würzt die Hühner mit Speck und Salz) oder mit Milch- 
schmalz; man kocht Wildgeflügel gut mit Sangen, es wird damit 
besser verdaulich. 

dürre birn von allen geschlechten mag man also behalten [KM]; 

stos korn plumen gar wol mit wasser drucks durch ein tuch das behalt (so 
wurde Saft aus Kornblumen gewonnen zum Blaufärben der Speisen) 
[KM]; 

was man die leng behalten wil von vischen und wildprat das musz man 
saltzen und derren [KM]. 

Pehamisch Arbaiß pl. tant. = eine Süßspeise, die man heute nach Art 
ihrer Zusammensetzung mit dem österr. Gericht Böhmische Dalken 
vergleichen könnte. (B. D. = Hefe in Milch verrührt mit Mehl, Eigelb, 
Eischnee und Salz, in Dalkenform, das heißt in einer Pfanne mit meh- 
reren runden Vertiefungen, ähnlich der für Ochsenaugen, backen, 
wenn der Teig aufgegangen ist.) [Hering 579], [Schles. WB III, 13 59.] 
Das Gericht heißt auch heidenische erweiz (heidenische Erweiz. Wiltu 
machen behemmische erweiz,... Dbvgsp 63), heidenisch bedeutet 
sarazenisch, fremdartig, selten, unchristlich, nach der Art des Ostens; 
behaim, peham = deutsche Benennung eines östlichen Landes (an 
Elbe und Moldau) ; s. DWb.II, 222. 
behamisch arbeß, victumb von gersten und arbeß. getämpft arbeß; pehamisch 
arbaiß [BT, S. 199, 201]; 
weiß oder behamisch arbas ein kar vol arbas ı maß wein 3 maß meth 
und honig [BT 207]. 

Die Bezeichnung wird bei BMZ und Lexer nicht belegt. 

beizen s. bayssen. 

— Heidenisch. 

Belgen stv. III, 2 = aufschwellen; pellem trahere: pälgen. [Lexer I, 172. 
DWb. I, 1086, 14447]: Die Schlange bälgt sich, die Eybsen bälgee sich 
— sie lassen im Kochen die Haut fahren. [Schmeller I, 236]. 
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pälgt arbaiß [KMH 143]; 

nym arbaß laß sieden daß die pällg davon kumen [KMH 1, 145]; 

nym semlein prot das päle schon [KMH ı5b]; 

untz das jm die pälg abgeen [KMH/KMH 69 b]; 

untz das sy (die Erbsen) die pällg lassen [KMH 193 b]; 

Wiltu ein gebache machen von erbeßen seud dy erbeß schon vnd belg sy 
schlach sy durch [KM]; 

send und belge die erbes schon mit einem wasser [KM]; 

pälgt arbaiß [BT 198]. 

Penetkol m. Spinat. 

Kraut essen die gewonlich zu essen sein als mangolt penetkol [KM]. 

Nach BMZ I, 181 bedeutet benit m. in Stangen eingedickten Honig. 

binätsch= Spinat (aus pers. dspänäh, ital. spinaccie) im EWb. 727a als 

Form der südwestl. Mundarten belegt. Auch bei Schmeller I, 245 Bi- 

netsch m. (Dfg. 547 a). 

Bestecken swv. trans. ringsherum, oben einstecken; bestecken. Lexer I, 
226; BMZ II, 627 b: (mit loube bestaht),;, DWb. I, 1665: ein Grab mit 
Blumen, einen Kuchen mit Mandeln bestecken. | Alemannia 18, 247.] 

Aus einem pfälzischen Neujahrswunsch: Ich winsch eich e waaiches 
Fedderbett, rundichrum mit Rose besteckt. [Pfl. WB I, 736.] 

leg sie nach der lennge an die anricht vnd besteck sy dann mit mandel keren 
[KMH 77]. 

lege die dann der Länge nach an die Anrichte und bestecke sie mit 
Mandelkernen. 

nym ein pfunt mandel den soltu schelen und die weissen gantzen keren kleub 
die darauf besteck den käß da mit [KMH 17]. 

wenn er nun beraitt ist so soll man jn bestecken mit nägelein das süllen 
sein porst sein |KMH 19 b]; 

Süßspeise in Form eines Igels: Item ain schwartzen Igel zu machen. So 
muostu haben ain phunt ymber die soltu schön waschen. Und erkleub sy schon 
das nichtz unsauberes daran sey, vnd soltu sy schon schwaissen in einer 
pfannen. Und soltu sy lassen kalt werden das er trugken sey. Und stös in 
klain vnd zymen und nägelein und zucker soltu daran thuen, vnd schlahen 
das zue samen vnd mach ain rechten Igel davon, vnd wenn er nun beraitt 
ist. So sol man jn bestecken mit nägelein das süllen seine porst sein. Vnd 
ain guldlein muscat gib jm in den mund, das ist dem Igel gesunt. 

Ein schwarzer Igel. Ein Pfund Ingwer mußt du gut waschen und 
putzen, daß nichts Unsauberes daran bleibt. Dann sollst du den Ingwer 
in einer Pfanne erhitzen, kalt werden lassen und warten bis er trocken 
ist. Dann stößt du ihn klein und gibst Zimt, Nelken, Zucker dazu. 
Knete das durch und forme aus der Masse einen Igel. Wenn du ihn 
fertig hast, bestecke ihn mit Mandeln, das sind seine Borsten. 

Vergiß nicht eine vergoldete Muskatnuß dem Igel ins Maul zu stecken! 
nym mandel vnd besteck den praten schon da mit [KMH 163]; 

nimm Mandeln und bestecke damit den Braten; 

mach geschelt mandelkern und besteck es hubschlich daz stet wol [KM]; 

So du es solt für tragen erberen lewten so besteck die schüssel mit weiß 
geschelten mandeln daz stet wol [KM]. 

Bewirken swv. an. bewürken, bewohrte, bewohrt = umfassen, einschließen 
mit, umhegen, bearbeiten mit Teig (das Wirken des Teiges [DWb. I, 
1786]). 

(BMZ II, 592 b. [Diem. Wig. Pass, Eilh. 6636. SSP. sı. 3, 62, 3.]) 
mache einen derben teig nach der groeze der stücke und wirf das krut vf die 
stiicke vnd bewirke sie mit dem teyge [Dbvgsp 19]; 

legez in ein phennen laz ez sieden mit dem stecken die weile daz siede so 
bewirke den andern stecken [Dbvgsp 23]. 

Lexer und das DWb. bringen jeweils nur einen Beleg aus dem bvgsp. 

Pfannzelte (n) swm. = Pfannkuchen. Lexer II, 225: frixum ex ovis; 
Das zweite Wort zelte (s. dort) bedeutet flaches Backwerk, Kuchen. 
BMZ III, 870 a; eine vorwiegend in Süddeutschland gebräuchliche 
Bezeichnung: H. Fischer I, 1013: pfanzelte=in Schmalz gebackener 
Kuchen. Schmeller I, 256. DWb. VII, 1617: ein schwäbischer pfannzelte. 
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Zur Abgrenzung nach Art und Raum vgl. M. Heyne, D. N. 274, 277. 
Im Unterschied zur Omelette, die nur auf einer Seite gebacken wird, 
backt man einen Pfannkuchen auf beiden Seiten. 

Im Pfälz. und Südhess. sind die Pfannkuchen in verschiedenen Varianten 
bekannt. So unterscheidet man in der Pfalz entsprechend den jeweiligen 
Zutaten Apfel-, Bierhefe-, Brot-, Eier-, Grundbirnen-, Hefe-, Kirschen-, 
Mehl-, Quetschenpfannenkuchen [Pfl. WB I, 793]. Die Pfannenkuchen 
galten früher als Festtagsspeise und wurden gelegentlich auch zur Heu- 
ernte für die Arbeiter gebacken (Bliestal und um Zweibrücken). In 
Südhessen beobachtete man Zigeuner, die Pfannenkuchen mit Holder- 
blüten machten. Sie buken sie unter dem blühenden Holunderstrauch 
und drückten die Blütendolden am Zweig in den Pfannenkuchen 
hinein. [Südh. WB I, 772.] 

mach ain taig von ayren so du aller hertest mugest den färb und walg darauß 
dünne pletter als die pfannzelten [KMH 81]; 

Pachens: (das lest eßen) eingezogen küchl, pfannzelten, hasenörl 


[BT 2or]; 


pfanzelten, pfannzelten [BT S. 204]. 


Pfeffer, Pfefferlein n. = Pfefferbrühe, Sauce. [BMZ II, 486 b. Lexer II, 


233.| Im DWb. VII, 1634 P. = eine mit Pfeffer und anderen Gewürzen 
stark bereitete Brühe jus piperratum (Daysp. 291); bair. österr. Gänse- 
pfeffer, Hasenpfeffer; daz er die knödlein must ausz einem pfeffer essen 
(Fastnachtsp. 222, 16); redensartlich: Has im Pfeffer (Keisersbg. 2 b). 
Wie das fleisch ist, so ist der pfeffer. (Graph. 97.) Harre nur bis dorthin! So 
will ich dir den pfeffer schon versaltzen (Simpl. 2, 541, 28). Da liegt der 
Hase im Pfeffer (Th. 4. 528£). Auch bei Schmeller I, 422, 2. 

Im Südhess. versteht man unter Pfeffer a) die mit Pfeffer gewürzte 
Brühe und b) das Hauptgericht bei der Metzelsuppe (Schlachtfest) aus 
Schweineblut, geröstetem Mehl, geriebenem Schwarzbrot, Gewürz. 
Selbstverständlich gilt als Grundbedeutung wie im Nhd. weißer, spa- 
nischer, schwarzer usw. Pfeffer. Auch einige der anderwärts belegten 
sprichwörtlichen Redensarten sind bekannt. [Südh. WB I, 781f.] In der 
Pfalz kennt man Pfeffer für ein Gericht heute nur noch in Zusammen- 
setzungen (Gänse-, Hasen-, Herz-, Schweinepfeffer). Ein Beleg von 1532 
zeigt jedoch Pfeffer für ein Gericht aus kleinen Fleischstücken: Zum 
erstenn soll min her inn geben rintfleisch vnnd sennff, darnach pfeffer vnnd 
‚fleisch, darnach gebrates vnnd zweyerley wißbrott [nach Pfl. WB I, 802]. 
mach ein gelbß pfefferlein daruber [KM]; 

mache eine gelb gefärbte Pfefferbrühe darüber; 

Biberschwentz vnd ander visch wie sie genant sein gut gebraten vnd yngwer 
dar auf gestreut warm für getragen. Aber wiltu die sieden so ist gut ein 
pfefferlein daruber gemacht oder ein ziseunlein [KM]; 

Gebratener Biberschwanz ist gut, man streut Ingwer darüber und 
serviert ihn warm. Willst du Biberschwanz kochen, ist es gut, eine 
starke Würzbrühe darüber zu gießen oder ein Ziseunlein (= eine be- 
sondere Sauce). 

reinuisch und bolcken in wasser ab gesotten und kraut dar bey oder salssen 
ist gut die selben visch vnd alle gereucht dür visch mag man in pfeffer 
geben oder neben suppen oder kraut in allen fasttagen [KM]; 

Rheinfische und Bolchen (= große Fische, die getrocknet oder ge- 
salzen in den Handel kamen, Stockfische, Hausen, Wels, Bleie) sind 
gut in Wasser und Kräutern abgekocht oder in einer Sauce gekocht. 
Man kann diese Fische und alle geräucherten gedörrten Fische mit einer 
Pfefterbrühe servieren oder zu Suppen oder Kraut in der Fastenzeit. 
ayer in einem pfeffer in der vasten : [KMH 21/21 b.] 

So nym zwaj pfunt mandels und stöß jn und reib jn klain vnd thue ain zucker 
doran, So wirt öll dauon er darff es nicht sieden lassen die milich sol dick sein 
so mag er dauon machen die ayer was er willnym ain wenig milich und thue 
safran daran und mach totter als ain hasel nuß und nym ain klains weiß tuoch 
das soltu legen in die hant da leg vf das weiß und mach ain Iueg vnd leg das 
tötterlein in das weiß vnd thue darüber das es sei gestalt als ein hennen ay 
das der als vil sey als vf ein essen und ain pfunt ymber die wasch schon und 


reib die klain vnd ain schnitten weiß prots thue es in ain prüe vnd mit ainem 
süssen wein schlachs durch vnd pfeffer vnd zucker das heist in dem 
pfeffer ; 

Eier im Pfeffer, (Fastenspeise). Nimm zwei Pfund Mandeln, zerstoße 
sie und reibe sie klein. Wenn du Zucker dazu gibst, entsteht eine öl- 
haltige Substanz. Nur kurz aufwallen, nicht kochen lassen. (Herstellung 
einer dicken Mandelmilch.) Aus dieser Masse werden die Eier ge- 
macht. Man färbt sie gelb mit Safran und formt haselnußgroße Dotter. 
Dann nimmt man ein kleines, weißes Tuch, legt es auf die Hand und 
eine Lage Eiweiß (=ungefärbte Mandelmasse) darauf; dann drückt 
man eine Vertiefung ein, in die man den Dotter gibt, daß es wie ein 
Hühnerei aussieht. Man muß davon soviel machen, wie für ein Essen 
benötigt werden. Dann wäscht man Ingwer und reibt ihn mit einer 
Schnitte Weißbrot und passiert das mit einem gesüßten Wein, Pfeffer 
und Zucker durch. 

jn ainem pfeffer oder wie du das haben wild und würtz es vor (Heidn. 
Kuchen) [KMH 117]; 

Item wiltu machen ein mel pfefferlein behendigklichen So bren ein mel 
in einem schmaltz nit zu fast temperir es mit wein gilb vnd wurtz es ab. bach 
erbeyß küchlein vor gelert und schüt den pfeffer daruber [KM]; 

Willst du schnell eine Würzsauce mit Mehl machen. Brenne Mehl 
mit Fett in einem Topf an, laß es nicht zu fest werden, verdünne es mit 
Wein, färbe es gelb und schmecke es mit Gewürz ab. Backe die oben 
gezeigten Erbsküchlein und schütte die Würzsauce darüber. 

warn dich kleiner gesotner weinber die strew dar ein vnd mach den pfeffer 
dar mit es sey mit wein oder wasser [KM]; 

mach ein ziseunlein oder ein pfefferlein schon abgemacht [KM]; 

Das mag man auß einem pfefferlein essen [KM] (Wildbret) 

knödl in pfeffer oder zizendl [BT 201]; 

stockvisch im pfeffer pro pulmento [BT 199]; 

ochsenaugen in pfeffer oder zizendl [BT 201]; 

stockvisch aus einem pfeffer oder swarzen suppl [BT 207]; 

ganz oder halb gefulte ayer in pfeffer oder zizendel [BT 201]. 

Für Pfeffer m., dem namengebenden Bestandteil der Pfefferbrühe, gibt 
es viele Belege aus dem Germanischen, die vor der hd. Lautverschiebung 
aus lat. piper m. entlehnt worden sind. — Das lat. Wort stammt von gr. 
peperi, das über pers. Vermittlung auf altind. pip = palf Beere, Pfefferkorn 
zurückgeht. -— Wie früh Germanen das Gewürz geschätzt haben, wird 
daran deutlich, daß Alarich 410 n. Chr. der Stadt Rom Schonung ge- 
währte u. a. gegen Lieferung von 3000 Pfund Pfeffer. Nach dem EWb. 
541a. 

— Ziseunlein. 

Pfeffertuch stn. = ein mit Pfeffer getränktes Tuch, das zum Würzen 
benutzt wurde. Auch Seihtuch aus grobem Gewebe. 
zwing es durch ein pfeffertuch mit der alten hünerbrü [KM]; 
reib es durch ein pfeffertuch in eynem napf [KM]; 

Nym die schwart und leg sie auf ein feuch(t) pfeffertuch [KM]. 

In den Wb. finden sich keine Erläuterungen, nur Lexer II, 234, zitiert 

Mone 2, 185 die brühe durch ein pfeffertuch gestrichen. 

Biberschwantz, Piberschwantz m. cauda fabri; Queue de bievre: ge- 
schnitten, gebeizt in Essig und aromatischen Kräutern, angebraten in 
Butter, gedünstet in Rotwein, [Hiering 407]. 

Biberschwanz mußte wie die Bärentatzen als Abgabe verabreicht 
werden. [DWb. I, 1807.] Das Gericht gehörte zu den mittelalterlichen 
Fastenspeisen, da man den Biber wie den Fischotter zu den Fischen 
zählte. Den Grund dafür erklärt eine spätere Ausgabe der Küchen- 
meisterei (= Sebastian, Koch- und Kellermeysterei von 1581) Der 
Biber ist ein Thier, wie ein Meerhundt, lang vnd Schwang, hat sehr lange 
Zeen, er mag nicht lange leben, er hab dann den Schwantz im Wasser, dann 
er ist halb fleisch, und das ander theil am Schwantz deß Thiers ist Fisch, der 
schwantz ist etwan einer Ehlen lang, vnd hat viel fettigkeit in jhm hat hinden 
Füß wie ein Gans, die fördern als ein Hundt. Solches hat jhm die Natur 


gebn, daß er hinden wie ein Fisch im Wasser schwimmet, vnd mit den 
fördern wie ein ander Thier gehen mag. 
Item prü ainen piber schwanntz vnd zeuch jm die haut abe, und röst den 
schwanntz das er sand trucken werde dor nach sae jn mit gewürtz [KMH 185]; 
Brühe den Biberschwanz und ziehe ihm die Haut ab. Röste ihn, bis 
er ganz trocken wird und bestreue ihn dann mit Gewürzen. 
Biberschwanntz wy man den bereyten sol [KM]; 
Item Biberschwentz vnd visch wie sie genant sein gut gebraten vnd 
yngwer dar auf gestreut warm für getragen. Aber wiltu die sieden so ist gut 
ein pfefjerlein daruber gemacht oder ein ziseunlein mit leckuchen abgesetzt 
darauff pfeffer wol gestossen gestrewet [KM]; 
Biberschwänze sind gut, wenn man sie brät. Man streut Ingwer darauf 
und serviert sie heiß. Wenn man sie aber kochen will, ist eine Würz- 
brühe oder eine besondere Sauce gut darüber, die mit geriebenem 
Lebkuchen und Pfeffer bereitet wird. 
visch vnd krebs vnd biberschwentz sein vil besser gesotten mit guttem 
wein den mit wasser oder byer oder eytel essig [KM]; 
Fische, Krebse und Biberschwänze schmecken besser, wenn sie in 
gutem Wein an Stelle von Wasser, Bier oder nur mit Essig abgekocht 
werden. 

Für Biberschwanz findet sich bei BMZ und Lexer kein Beleg. 

Blab, Blaw blä, - wes adj. blau. Speisen wurden mit Kornblumensaft 
oder Veilchensaft blau gefärbt. 
Der wolle machen ein vial muos, der neme ein dicke mandel milch wol ge- 
rüret mit rismele vnd tuo dor in smaltzes genuoc. vnd ferwez wol mit fial 
blumen. daz ist ein fial muos gantz [bvgsp 78]; 
Zu einem Veilchenmus nimmt man eine dicke Mandelmilch (= ge- 
stoßene Mandeln und Zucker) und rührt Reismehl darunter. Dann 
gibt man genügend Fett dazu und färbt es mit Veilchensaft. 
Item ein blabes muß mach also von mandel vnd von reiß. stos korn 
plumen gar wol mit wasser drucks durch ein tuch das behalt. Stoß mandel 
mit dem selben wasser. vnd zwing es aber durch so hastu ein blabe milch. 
dauon mach daz muß mit reiß oder ein weitzen müslein. wiltu geren so 
strew klein weinber darauf. und versaltz nit vnd laß es nit anbrinnen. die 
müßlein sten gar woll in newen zinnen schüßseln. oder in weissen hültzen 
schüsseln [KM]; 
Blaue Mandelspeise. (Dieselbe Sache wie Nr.78 Dbvgsp). Ein blaues 
Mandelmus macht man aus Mandeln und Reis. Kornblumen zerstößt 
man mit Wasser und schlägt das durch ein Tuch. Diese Flüssigkeit 
hebt man auf und zerstößt nun die Mandeln mit der blauen Flüssigkeit 
und rührt sie auch durch, davon färbt sich die Mandelmilch blau. Der 
Pudding (Mus) kann mit Reis- oder Weizen(-mehl) gedickt werden. 
Wenn man will, kann man kleine Weinbeeren darüber streuen. Diese 
Puddings sehen gut aus in neuen Zinnschalen oder in weißen Holz- 
schüsselchen. 
Item wiltu blawen wein oder wasser haben in schonen glessen. Das magstu 
mit kornplumen saft vermischen oder mit einer lautteren milch [KM]; 
Willst du blauen Wein oder blaues Wasser in schönen Gläsern haben, 
vermische Wein oder Wasser mit Kornblumensaft oder einer klaren 
Milch. 
Wiltu machen ein mandel grün blaw oder gelb so acht vmb mangol oder 
tateln kornblumen oder vmb grün kraut daz nit schmeck als rautten vnd 
schmeckend kraut wan es nem dem mandel sein kraft. So enthaug kein ander 
farb den von blossen kreutern die nit schmack oder kraft haben vnd doch gut 
farb haben. doch stos der mandel vil oder wenig mach ein milch als sit ist 
dar zu mach gute vischbrü do bersig in gesotten sein vermisch es wol vnd 
las gesten so ist es fein vnd grün. daz ist ein grün milch. also magstu sie von 
safran gel machen von kornblumen blaw [KM]; 
Willst du Mandelmus grün, blau oder gelb färben. Nimm Mangold 
oder Buchweizen, Kornblumen und grüne Kräuter, die keinen starken 
Eigengeschmack haben wie die Raute, sie würde den Mandelgeschmack 
zerstören. Es eignen sich zum Färben nur solche Kräuter, die ge- 
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schmacklos sind, aber doch stark färbend. Mache dazu eine Mandel- 
milch auf die herkömmliche Art und gib eine gute Fischbrühe, in der 
du Barsche gekocht hast, dazu. Rühre es gut durch und laß es stehen, 
dann wird es grün. Mandelmus kannst du mit Safran gelb färben und 
mit Kornblumen blau. | 
Plactiasces pl.? = ein Mus aus Reis mit gestoßenem, gekochten Hühner- 
fleisch in einer Mandelmilch. 
KMH 121: Item von hennen zue kochen. Nym zwo allt hennen und zwai 
pfunt mandels und das die hennen wol gesotten sind, schell den mandel und 
schlach in durch mit ainem rainem wasser vnd mit ainem vierdung reiß und 
kleub den schon vnd schlach in durch ain tuoch oder durch ain sib vnd nim 
das prätt von der prust der hennen (dieses Stück heißt auch Pfaffenschnitze 
aus: Der gense Lob. Die Gedichte des Königs vom Odenwald, hrsg. 
v. Edw. Schroeder, II. 17, 
»Ez sie tunkel oder hel 
So treit sie riche mursel 
hüte und die diehe, 
Da wolt ich von niht fliehe, 
und die pfaffensnitze, 
Dabi so wolt ich sitze.« 
Zu pfaffensnitze vgl. pfälzisch * Pfaffenschnitzchen: Brustfleisch der ge- 
bratenen Gans. [Pfl. WB I, 784.] 
DWb. VII 1592: P. = beste Stücke vom Braten, insbesondere die 
Brustschnittchen vom gebratenen Geflügel). 
vnd meng das darunder und laß in der mandel milich sieden unntz daz es 
fzeittig werde und dar zue zwai pfunt schmaltz wenn es ein wenig dick 
werde. Vnd geuß dann das mayen schmaltz darein vnd reib es als pald es 
begynne ze sieden wol, vnd thue das als lanng unntz das es das schmaltz 
wider geb. So ist das essen beraitt vnd richt es an mit ainem vaisten löffel der 
vaist genuog sey vnd mit dem löffel mach ain prait und das es schleht werde 
vnd das gemüß haist plactiaces. 
(Eine Art Frikassee oder Ragout) Nimm zwei alte Hennen und zwei 
Pfund Mandeln. Koche die Hennen gar, schäle die Mandeln und 
schlage sie mit klarem Wasser durch und mit einem Viertel Reis, den 
du vorher ausgelesen hast. Schlage dann den Reis durch ein Tuch oder 
durch ein Sieb. Nimm das Brustfleisch der Hennen und menge das 
kleingehackt darunter. Laß dies in der Mandelmilch kochen, bis es gar 
wird mit zwei Pfund Schmalz, wenn es zu fest werden sollte. Gieße 
dann Butter dazu und schlage den Brei fest um, sobald er anfängt zu 
kochen; dies tue so lange, bis das Fett aufgesogen ist. Dann ist das 
Essen fertig. Mit einem gefetteten Löffel mache eine glatte Fläche 
daraus. 
Bei Georges, Lat.-Deutsches Wb. und Bidoli-Cosciani, Dizion. ital.- 
tedesco und Meyer-Lübke, Roman. EWb. gibt es keine Hinweise für 
diese Bezeichnung. Vielleicht könnte man placenta (amygalorum) = Ku- 
chen (mit Mandeln) damit in Verbindung bringen? Petri 912. 
Blamenser, Blamensir m. Blancmanger. Ein heute noch in der Küche 
gebräuchlicher Name für eine Süßspeise aus gelierter Mandelmilch. 
Mandelsulz. [Hering 578. H. Davidis, 437,438.] . 
Das bvgsp enthält als einziges von den vier Kochbüchern Rezepte dazu: 
Nr. 3, Nr. 76, Nr, 77, Nt.77a. 
Wiltu machen einen blamensir. Wie man sol machen einen blamenser. 
Man sol nemen zigenin milich und mache mandels ein halp phunt. einen 
virdunc ryses sol man stozzen zvo mele, vnd tuo daz in die milich kalt. und 
nim eines huones brust, die sol man zeisen vnd sol die hacken dor in. vnd 
ein rein smaltz sol man dor in tuon. und sol ez dor inne sieden. und gibs im 
genuoc vnd nimme es denne wider. und nim gestozzen violn vnd wirfe den 
dor in und gebs hin [bvgsp 3]; 
Nimm Ziegenmilch und bereite ein halbes Pfund Mandeln. Ein viertel 
Pfund Reis zerstoße zu Mehl und gib es in die kalte Milch. Nimm dann 
eine gerupfte Hühnerbrust und hacke sie klein darein. Ein klares 
Schmalz soll man auch darein geben. Und darin soll man es kochen. 
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Laß es kochen und nimm es wieder vom Feuer herunter. Nimm ge- 
stoßene Veilchen und ein viertel Pfund Zucker, wirf es hinein und 
serviere es. | 

Einen blamensir. Der wölle machen einen blamenser, der neme dicke 
mandelmilch und hüner brüste geceyset und tuo daz in die mandelmilch. und 
rüre daz mit ris mele und smaltz genuoc, vnd zuckers tuo genuoc dar zvo. 
daz ist ein blamenser [bvgsp 76]; 

Einen blamenser gemaht von geceysten hünern an der brust. mache eine 
guote mandelmilch, abe gerürt hüner drinne in der mandelmilch mit ris mele. 
getzworn fial blumen vnd smaltz gib dar zvo vnd seudez gar und zuckers 
genuoc dar zvo. daz heizt auch ein blamenser [bvgsp 77] ; 

Einen gestocketen blamenser gemaht mit eyner dicken zamen milich. ge- 
ceiset hüner brüste und wirf die in die milich vnd derwelle sie vnd rür sie 
mit rys mele und mit eyer tottern. und smaltz gibn genuoc. und strauwe dor 
vf zuckers genuoc. Daz heizt ein gestockter blamenser [bvgsp 77 a]; 

Ein steifer Blancmanger aus dicker geronnener Milch. Wirf gerupfte 
Hühnerbrust in die Milch und laß sie aufwallen, rühre Reismehl da- 
runter und Eidotter. Und genügend Fett und Zucker mußt du dazu 
geben. 

Blämensier, blämenschier ist bei BMZ I, 196 b und Lexer I, 295 als wise 

spise mit Erwähnung der Rezepte im bvgsp belegt. Auch im DWb. II, 62. 

Schmell. I, 326. 

Pomeranze — Baumeranze. 

Brantwein — Gebrannter Wein. 

Brät stn. (ahd. brät, ags. broede, mhd. brät, brate) = das Braet; schieres 
Fleisch, im Gegensatz zu der Haut, den Knochen, den Sehnen und dem 
Fett. [Schmeller I, 368]; brät, das weiche Fleisch [BMZ I, 233 ; Lexer I, 
342.| Brät gehört etymol. zu Braten, m.; vgl. M. Heyne, D. N. S. 290, 
Anm. 42 und Kluge, EWb. 96a: Mhd. brate ist mit dem Verb braten 
nicht verwandt. Afrz. braon bezeichnet Wulst asächs. brädo Wade; das 
Wort ist germ. und erscheint im 5.Jh. in Westfranken bei dem byzant. 
Arzt Anthimus brädo-, onis m. der Schinken. - In der Bezeichnung 
Wildpret, die in der Weidmanssprache einen weiteren Umfang der 
Bedeutung gewonnen hat, ist dieses Wort noch erhalten. 

Schlesisch Brate, Bräte: Gebratenes, Pilze, Eier, nicht Fleisch, Ge- 
schmortes. [Schles. WBI, ı51.] 

Nym das bret der visch seud es ab an wurtz [KM]; 

nym das prätt von der prust der hennen vnd hack das klain [KMH 121]; 
Item von dem prät... . so ist es ain wildprät [KMH 129 b]; 

seud das ingereusch und die bret [KM] (Plural); 

nym dan den visch und löß jm den grad von dem prät [KMH 133]. 

Dazu das Kollektivum gebret(e)n. bei BMZ I, 233 b nur mit einer Stelle 

aus dem bvgsp (nach den TdspMA, Nr. 96). 

Ein ohsen spec gemaht von eim kalbe vnd wol gesoten, geslagen daz gebrete 
aneinander belegt. 

Das KMH 167 b enthält auch einen Beleg: hack das geprät von dem visch 

in die mandel milich. 

Das Ad). brettig= fleischig, fehlt bei BMZ und Lexer, ist aber vereinzelt 

in den Mundarten erhalten: Schlesisch brätig: fleischig, wollüstig, üppig, 

auch: lecker zubereitet, aufreizend, köstlich [Schles. WB I, 151]; süd- 
hessisches brät: bankrott, ausverkauft entstand durch Bedeutungsüber- 
tragung von brät: reif zum Schlachten (eigentlich zum Braten) [Südh. 

WBI, 1073]. - vgl. auch Bad. WB I, 308 und Schweiz. Id. 5, 889. 
ain prätig kalbfleisch [KMH 121 b]; 
nim kalbfleisch oder ıviltprat oder ander fleisch das do bretig sey [KM]. 

Preyn m. = Brei (bair.) dasn der schw. Deklination ist in den Nom. ge- 

wandert. Schmeller-Fromann ı, 353 nach dem EWb.98b. 
— eigentlich die Körner, die sich zu Brei kochen lassen. Nach dem 
DWpb. II, 353 eine Bezeichnung für Grütze, besonders im bairischen 
Gebirgsland anstelle von mues n. und koch n. gebräuchlich. 

Bei Schmeller I, 353 der Breijen kontrahiert zu Brein = der Brei. 

Körner der Hirse, des Buchweizens, zuweilen auch die des Hafers, die 


auf der Mühle enthülst und zu Brei gekocht, eine beliebte Speise sind. 
BMZ I, 239 a und Lexer I, 351 belegen brien-muos stn. Brei nach Germ. 
9, 201 = BT. Für dieses obd. Wort gibt Wernher der Gartenaere, Die 
Maere vom Helmbrecht, ATB Nr. ı1, S. 453 einen Beleg: din muoter 
durch die wochen, kann guoten brien kochen. In den Mundarten spielen die 
Bezeichnungen für breiartige Speisen eine große Rolle. So lassen sich etwa 
aus dem Südhessischen folgende Details anführen: Brei ı. breiige Speise, 
a) (oft Dimin.) als Kindernahrung, b) Breinahrung aus Mehl, Grieß, Hirse, 
Haferflocken, Reis, Hülsenfrüchten. Beim Schlachten: Sauerkraut und 
Schweinespeck, Gretchen, tu den Brei (e)weg! (wodurch der Brei als minder- 
wertigere Nahrung gekennzeichnet werden soll). Schwarzer Brei 
Schweinepfeffer [Südh. WB I, 1091]. Beispiele für Weiterbildungen: 
Breigosche, Breimaul einer, der den Mund nicht weit öffnet und undeutlich 
spricht, Breikind Kleinkind u.ä. [Süd. WB I, 1092]. Breiabend Montag, 
Mittwoch, nach dem an diesen Tagen üblichen Hauptgericht. [Schles. 
WBIJ, 155.] 

preyn [BT S. 200]; 

preyn oder gehackt mueß [BT S. 200]; 

preinmues [BT S.201]; 

weinsuppen, preyn [BT S. 200]; 

laß auch die ponen sieden. wasch die schon vnd laß die sieden trucknen da 

macht (Du) ain ponn prein von [KMH 29 b]. 
Brei bezeichnet das Gekochte (Idg. bhrig -, bhrg - sind Erweiterungen zu 
* bher: wallen, kochen (EWb. 98b); und enthält die Vorstellung von 
etwas Weichem, Dickflüssigem, .... in einem Kindermärchen steigt der 
Brei unaufhaltsam über den Topf hinaus... . im Schlaraffenland gibs es 
Berge von Brei, durch die man sich essen muß. DWb. II, 353. 
Sprichwörter: (Nach dem DWb. II, 354) 

niemand kann zwei Breie in einer Pfanne kochen; 

wo viel Köche sind, wird der Brei versalzen; 

vier über einen Brei, (mhd. über ein brin. Ls. 1. 446); 

den Brei, den du dir angerührt hast, mußt du auch ausessen ; 

den Brei verschütten, heißt: eine Sache auf einmal verderben. 
Pretze swf. Breze, Brezel, Bretzel. 

mit dem selben teig abgesatzt mit der seit farb mag man pretzen machen als 

ein hant weit kleiner vnnd grosser vnd dy also backen vnd dy mit einer 

federen ein klein honig anstreichen [KM]; 

all tag pier auf den tisch, pretzen, seniff [BT S. 199]. 
Lex. II, 294, preze, prezel, prezile aus ital. bracciatello, von mlat. bracel- 
lus. BMZ 1,2394. BMZ IQ, s3ıa. Im DWb. II, 378-379 ist als ältester 
Beleg eine Stelle bei H. Sachs angegeben: aier pretze (H. S.1, 543). 
Das EWb. erklärt und belegt die Sache (99b): Zu lat. brachium Arm ge- 
hört ein klosterlat. brachitum, Gebäck in Gestalt verschlungener Arme mit 
Demin. bracchiatellum, das in bracidelli (Corp. gloss. lat. 5. 618) ital. barac- 
ciatello, prov. brassadel sichtbar wird (Thomas, Romania, 35. 301). 
Aus * brachitum entwickelt sich ahd. brezita, mhd. broezte, schwäb. 
bretzet (H. Fischer. ı, 1411): auf das Deminuitivum gehen die übrigen 
Formen zurück: ahd. brez(i)tella, brecedella, pricella, mhd. breze(l) und 
seine Folgeformen. 
Bei Bächth.-Stäub. II, 1561 werden Herkunft und Name dieses Gebäcks 
verschieden gedeutet, das schon vor Entstehung der Klöster im deutsch. 
Süden bekannt gewesen sein soll; (aufgrund einer Stelle bei Isidor v. 
Sevilla [570/636]) crustula diminuitivum est a crusta: panis oleo conspergus in 
medio concavus et tortus nach einer Angabe im Glossar. Lindenbrogi 
10./11.]Jh. brecita: crustulum, genus panis oleo conspergus in medio concavus et 
tortus. Quatuor diebus nativitatis Domini Paschae et pentecostes ad prandium 
duas portiones piscis... ad cenam prima die placentam cum bracciolo (Gesta 
abbatum Trudonensium). 
Nach der Theorie von Höfler (Zs. f. ö. Vk. 9, 1903, 195 £) sind Brezen 
Teigsubstitute des früher dem Grabe beigelegten Totenschmuckes (Arm- 
ring, Halsring und Spangen). Die Deutung, B. Fastengericht und Kloster- 
gebäck der Mönche ist aber wahrscheinlicher. 


Bisher vorliegende Wortartikel in Mundartwörterbüchern lassen die 
Rolle erkennen, die das Gebäck im Volksleben spielt und gespielt hat. So 
belegt z. B. das Südhessische WB I, 1108 Bretze(l) als Festtagsgebäck von 
verschiedener Größe. Besonders wird es als Patengeschenk zu Neujahr 
herausgestellt (Größe bis zu ı m!), als Geschenk zu Weihnachten, Ostern 
zur Fasnacht, zum Geburtstag, zum Schulabschluß. Zu Neujahr wurde 
auch um B. gewürfelt und Karten gespielt. Zahlreiche Weiterbildungen 
und sprichwörtliche Redensarten dürften wohl in allen Mundarten vor- 
handen sein. 

Briz stmn. Brustdrüse (Thymusdrüse) des Kalbs, (schwäb. brisle 
H. Fischer I, 1487), die gebacken verzehrt wird; auch Kalbsmilch (bris 
de veau) Bries oder Bröschen genannt. [Hering 666.] 

Zuo gefülten kuochin nim do des briz vnd zvo slahe den mit eyern. und 
tuo dar zvo ein wenic brotes oder gestozzene vische oder daz dicke von der 
mandel milich. hie von mac man machen mit guotem krute küchin oder waz 
man wil von muose [bvgsp 13]; 

Als Fülle zu kleinen Kuchen nimmt man Bries und schlägt dazu Eier 
und etwas Brot oder gestoßene Fische oder dickes Mandelmus. Mit 
guten Kräutern zubereitet, kann man damit Kuchen füllen oder es zu 
weichen Speisen verarbeiten. 

H. Fischer I, 1478 stellt B. zur germ. Wurzel * brus (in Brosam) und läßt 

die Drüse nach ihrem bröseligen Aussegen benannt sein. — E. Ochs, Bad. 

Wb. I, 325 vermutet eine nd.-norddt. Grundform * wris, Runzel, Knöt- 

chen. — Beide Möglichkeiten, die das Aussehen bezeichnen, lassen sich 

vielleicht in Beziehung setzen zu frühnhd. broß, n. Knospe, Auge der 

Rebe, von brossen swv. Knospen treiben; Götze, Frühnhd. Gl. 41. 

Probstsemel swstf. Probstsemmel. So genannt nach dem Probst = der 
Vorsteher eines Klosters. [DWb. VII, 2129.] Klostergebäck, das ın 
keinem Wb. belegt ist. 

Sabb. Sancto: die probstsemel legt man auf zu dem prot [BT S. 199]. 

Brotpfeffer stm. Soße mit Brot; H. Fischer I, 1449. Puls e pane tosto 
[Frisch. I, 141] von 1666 im DWb. II, 405, wo alte Belege fehlen. 
[Alemannia 18, 248.] 

Item solch birn auß einen brotpfeffer zu essen ist ein gut arm mannes 
kost rucken brot darein gerert vnd gessen. das speist woll vnd sterckt boßen 
magen. Abgemacht mit saltz vnd lautter ingwer nur mit wein vnd mit essig 
[KM]; 

Birnen in Brotpfeffer. Brotpfeffer ist eine Brotsauce oder -suppe, wie 
man sie heute noch für Kranke zubereitet. Zerkochtes Brot, mit Salz, 
Zucker, Zitrone (hier: Essig), wird durch ein Sieb gerührt und mit 
Wein und Eidottern abgerührt. [H. Davidis, 97.] 

treib das durch mit hiünerbrw oder fleischbrü daz vermisch vnter den brot- 
pfeffer nit zu dick noch zu dünne [KM]. 

— Pfeffer n. 

CK 


Caleus Speisenbezeichnung. Ein Gericht aus dem Buch von guter Speise 
heißt caleus. 
Nr. 24 
Daz ist auch guot. Nim mandelkern, mache daz in siedeme wazzer, stoz sie 
und twinge sie durch ein tuoch oder mal sie, nim schöne herte brot, snit die 
obersten rinden abe schone vnd dünne, snit dar nach schiben, so du dünnest 
mügest. daz beginne under der obersten rinden, ieglich schibe sol sin sinewel. 
vuege der schiben viere zvo sammene vnd snit sie smal als einen riemen vnd 
snit sie de(ne) twerhes vber, so du kleinest maht, halt die mandelmilch vber 
daz viur, laz sie warm werden, wirf daz brot dar in daz sie dicke werde, 
halt sie vber daz viur, laz sie sieden und gibez in die schüzzeln vnde strawe 
ein zucker dar uf. das heizzet caleus. vnd gibz hin. 
Nimm Mandeln und bereite sie mit kochendem Wasser vor; (dabei 
verlieren sie die Schalen); schlage sie durch ein Tuch und mahle sie 
dann. Nimm hartes Weißbrot, schneide davon ganz dünne, runde 
Scheiben. Lege jeweils vier Scheiben aufeinander und schneide sie in 
schmale Riemen, schneide diese dann noch einmal quer durch. Halte 
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die Mandelmilch über das Feuer, erwärme sie und wirf das klein ge- 
schnittene Brot hinein zum Dicken. Koche Mandelmilch und Brot, 
gieße das dann in eine Schüssel und streue Zucker darüber. 
In den Wörterbüchern ist caleus nicht belegt. Vermutungen, daß der 
Name entweder von lat. calescieren = erwärmen oder lat. callosus 
— dickhäutig, verhärtet, verstockt, abzuleiten ist, widerlegt ein Rezept 
aus dem selben Kochbuch, bvgsp Nr.72 einen kese von mandel, das in 
Praktik und Zutaten etwas Ähnliches wie Nr. 24 beschreibt: 
Wiltu machen aber einen kese von mandeln, so nim mandelkern vnd 
stoz die vnd nim milich und geuz einer guoten milich dor zvo vnd erwelle 
daz abe vnd schütez vf ein tuoch. laz in erkalden und leg in in einen kese 
napf vnd mache in vnd lege in denne vf ein teler, bestrauwe in mit eime 
zuckere. daz heizzet ein mandelkese. 
Willst du einen Mandelkäse machen. Nimm Mandeln, zerkleinere 
sie, gieße Milch dazu; laß das aufwallen, bevor du es auf ein Tuch 
schüttest. Laß es erkalten, fülle die Masse dann in einen Käsenapf, 
stürze diesen und bestreue den Mandelkäse mit Zucker. (Hier dürfte 
das Fehlen von Weißbrot nur als eine Variation anzusehen sein, die 
für die Sache selbst nicht von Belang ist.) 
H. Hajek, der Neuherausgeber des bvgsp in der Reihe: Texte des späten 
Mittelalters Nr. 8 (s. Bibliographie) vermerkt im Glossar c. unverständ- 
liches Wort; ebenso bei Schmeller I, 1233. — Ich habe in der Hs. nach- 
gesehen (Cod. ms. 731, Universitätsbibliothek München), die (Bl.159 r 2. 
Sp.) caleus hat. Es muß aber ein Schreibfehler sein, versehentlich 1 statt 
langem s und caseus, im. Käse heißen. - 


Käskar stn. hölzernes, zylindrisches Gefäß, in das der Quark getan wird, 
um die Käsegestalt zu gewinnen. Das Gefäß ist unten und an den Seiten 
durchlöchert, damit die noch übrige Molke vom Käse abtropfen kann. 
|Lexer I, 1526. BMZ I, 788.] 

So thue ein strölein (=ein schaub) darunder und laß es erseichen piß es dick 
werde und nym es dann her und schlachs durch ain käßkar [KMH ı1o07b)]. 

Kar stn. bedeutet Gefäß; got. kas. ahd. char; auch als Hohlmaß gebraucht, 

besonders für Milch und Getreide. Schmeller II, 321. 
rür es das es dick werde, thue es dann vf ain kar 
ein kar vol arbas, ain guets groß kar vols mit klopiren (=Birnensorte) 
[BT 207]. 

Kinen stv. kinen, kimen = sich spalten, öffnen, keimen, auswachsen 
[Lexer I, 1573. BMZ I, 805a]; daz daz korn iht kine [Griesh. pr. ı, 22]. 
Man sol nemen kriechen also so sie zitig sind vnd tuo die in einen erinen hafen 
und giuz dor vf win oder wasser daz si wol zuo kinen [Dbvgsp 9]; 

Nimm reife Pflaumenschlehen, gib sie in eine irdene Schüssel, gieße 
Wein oder Wasser darüber, damit sie sich öffnen. 

Clamirre — Pavese. 

Clüppelin stn. aus Holz geschnittene Stäbchen von Fingerlänge, die vorne 
rund wie ein Lanzenschaft sind, auch spiz, stecken genannt. [Lexer 1, 
1640. Rundholz.] 
snit zwei clüppelin eines vingers lanc als ein schaft fornen sleht sinewel 
[Nr. 23]. 

Im DWb. 5, 1307 mit einem Beleg aus einer fränkischen Hs. des 14. Jahr- 

hunderts (d. i. das bvgsp). 

Cluesterlin stn. Pastetendeckel; Nebenform zu claustrum = Verschluß. 
Das DWb. V, 1308 bringt nur einen Beleg aus dem bvgsp Nr.ı5: 
brich oben ein loch dor in (in den Teig) vnd lege da für ein clüsterlin von teyge 
und laz ez backen; 
brich in den Teig oben ein Loch und lege einen Pastetendeckel aus Teig 
darüber; laß es backen. 

Das Wort ist ein Deminuitiv zu mhd. (fränkisch ?) kläster. Nur klüs, klüse 

— Verschluß bei BMZ; 

im Wb. der Würzburger Mundart (Sartorius) nicht belegt; auch nicht bei 

Lexer, Fischer und Schmeller. 

Koch stn.= Gekochtes, besonders Brei, Mus. Heute noch obd. in Zusam- 
mensetzungen gebräuchlich: das Mehlkoch, Grießkoch, Apfelkoch, 
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Schmalzkoch. Vgl. schwed. kok n. Gericht. Ma. schles. Kochel eben 
gekochtes, fertiggestelltes Essen [Schles. WB II, 702.] 
also hastu guot ding von allerlay kochen von Maister Hannsen des von 
wirtenberg koch [KMH 197b]. 
Lexer I, 1660: sie leckent daz koch ab der want (Cod. pal. 336, 287b) 
daz koch bi dem viure machen daz koch essen. (ib. 288), der auch die 
Stelle aus dem KMH anführt. 
Schmeller I, 1220: das koch = der Brei, obd. Synonym für Mues. H. Fi- 
scher 4, 560: send die wol das ez zu einem koch werde; im DWb. V, 1552: 
das koch (Helmbrecht 12413); hiet ich nu ain groszes koch; (fastn. 436, 
29); ein pfunt gepilverte zimmet, machs mit süszem mandel öl zu einem mus 
oder diinnen koch; (Hohbg. 1, 240b). 
— Preyn. Mus. 
Colris Speisenname; ein unverständliches Wort, dasim bvgsp (Nr. 65-67) 
eine süße Eierspeise bezeichnet. 
Ein colris gebacken. und mache von eyern dünne bleter und snit die cleine vnd 
wirf die in ein süzze milich. vnd nim semel brot und snit daz würfeleht dor in 
vnde mengez mit eyer totern und seudez wol und tuo ein smaltz dor vfvnd 
versaltz niht [Nr. 65, Nr. 66 und Nr. 67 sind Wiederholungen]. 
Gebackener Colris. Mache dünne Pfannkuchen aus Eiern, zerschneide 
sie und wirf sie in die Milch. Nimm kleine Weißbrotwürfel, die du mit 
Eidottern anrührst und koche es damit; gib einen Stich Butter darauf 
und versalze es nicht. 
Die Sache hat weder mit Kohl noch mit Reis zu tun. Ein Vergleich mit 
der Hs. (übergeschriebene lat. Majuskel A über p, was nach A. Cappelli, 
Lex. abbrev. mit schwarz, Schwärze aufzulösen wäre), ergibt keine neuen 
Gesichtspunkte. In der Rezension der von mir als Quelle benutzten Aus- 
gabe versucht Emil E. Ploss colris mit einer in der Küchenmeisterei Inku- 
nabel beschriebenen Speise, die Kroßeier heißt, in Verbindung zu brin- 
gen. (ZfdPh 78, 1959, S. 105 ff). 
Item wiltu kroß ayer machen. So nym ayer die brich an den spitzen hübschlich 
auf. thu wurtz und saltz darein vnd rür es mit einem hölzlein gar wol vnter 
einander doch so weren zimmet plüet die alerbeste wurtz darein. oder wol 
gestossen zimmetrinden oder muscat plüet oder muscat solch zimlich wurtz 
und ander sol man nemen zu dissen airen. vnd mach das lochlein oben mit 
ayer klar zu und sturz darunter. also magstu sie braten in einem schmaltz oder 
heisser eschen daz sie kein(er) anrür [KM]; 
Nimm Eier, die du an den Spitzen geschickt aufbrichst. Gib Kräuter 
und Salz dazu, rühre das mit einem Hölzchen gut durch; Zimtblüte 
wäre eigentlich das beste Gewürz dafür; auch gestoßene Zimtrinde, 
Muskatblüte (Macis) oder Muskatnuß wären zu diesen Eiern gut als 
Gewürze. Verklebe das Loch im Ei mit Eiweiß, gib einen Deckel oder 
eine Platte darunter; brate die Eier in heißem Fett oder in heißer Asche 
und achte darauf, daß sie niemand anrührt, bevor sie fertig sind. (Die 
Praktik, Gerichte in heißer Asche zu garen, geht auf die griech. Küche 
zurück; diese Gerichte heißen Thermospodien.) 
In beiden Fällen handelt es sich um Eierspeisen, aber zwischen den kom- 
pliziert zubereiteten Kroßeiern und Colris, bei dem man sich eine Art Eier- 
mus vorzustellen hat, scheint mir keine Ähnlichkeit zu bestehen. Auch 
das von Hajek vorgeschlagene collatsch, cech. kolac= Golatschen (österr. 
Gericht), vgl. DWpb. II, 629, 630, Schmeller I, 1237 und Hering 603, führt 
nicht weiter. 
Condiment stn.= Würzbrühe, gewürzte Sauce; Würze; zu lat. condi- 
mentum,i. ® 
1. das Mittel zum Einmachen, 2. das Mittel zum Würzen, die Würze, 
das Gewürz; cenas condimentis condire, condire= einlegen, anmachen, 
mit Gewürz lecker zubereiten, wohlriechend machen. [Georges I], 
1423.] 
in dem condimente erwelle die darme vnd füll sie mit dem condimente 
und stecke sie in einen grozzen darm swaz des condiments über blibe daz 
geuz in den grozen darm |bvgsp 22] ; 
in dieser Würze laß die Därme aufkochen und fülle sie damit und stecke 


sie in einen größeren Darm; was von der Würze übrig bleibt, gießt du 
in den größeren Darm. 
lege sie in ein schön vaz und geuz daz condimente dar über und gib sie hin 
|bvgsp 26]; 
Gänsewürze (aus Äpfeln und Zwiebeln, Hühnerbrühe und Essig) ; lege 
die Gans in einen schönen Topf, gieße die Würze darüber und serviere 
sie. 
Seude grüne bonen, biz daz sie weich werden. so nim den schön brot vnd ein 
wenic pfeffers. dristunt als vil kümels mit ezzige vnd mit biere. mal das zvo 
sammen vnd tvo dar zvo saffran und seige ez abe das sode und geuz darauf daz 
gemalne vnd saltz ez zvo mazzen vnd laz ez erwallen in dem condiment 
und gibz hin [bvgsp 31]; | 
Koche grüne Bohnen weich und nimm Weißbrot, etwas Pfeffer und 
dreimal soviel Kümmel wie Pfefler, Essig und Bier. Vermische das, gib 
Safran dazu und gieße die Kochbrühe ab. Schütte die gemahlenen Ge- 
würze darüber, salze mäßig und laß die Bohnen in dieser Würze auf- 
kochen. 
Aber ein condiment : Nim aschlach vnd scheln, ribin mit saltze, meng in 
mit wine eder mit ezzige und drückez vz. diese salse ist guot zvo rinderinen 
braten |bvgsp 33]; 
Eine Würze: Nimm Schalotten (Zwiebeln von feinerem Geschmack 
als gewöhnliche Zwiebeln), schäle sie und reibe sie mit Salz klein; 
mische Wein oder Essig darunter und drücke das durch. Diese Sauce 
ist zu Rinderbraten gut. 
mache ein condiment mit wine und von honige und würtze niht al zvo heiz 
[bvgsp sı]; 
Aber ein condiment zue vischen. Item schüpp ainen hechten vnd haw in zue 
stucken, und prat sy an ainem spiß, vnd so sy gar gepraten sind So laß sy 
erwallen in dem condiment das geschriben stet von den tzwifaln [KMH ı51b]; 
Würze zu Hechten aus Zwiebeln. 
Ain condiment das haist kalbedin. Item nym Rugkein prot gewaicht in 
essich und nym dann mer ymber dann pfeffer vnd ain wenige künnich mach das 
in essich vnd erwöll das eben dick gib es pey den vischen [KMH ı5sıb]; 
Würze, die kalbedin (?) heißt. Nimm in Essig geweichtes Roggenbrot 
und mehr Ingwer als Pfeffer und etwas Kümmel. Bereite das mit Essig 
zu und laß es einmal aufquellen, gib es an die Fische. 
gib dar pey ain gallementum oder ein condiment [KMH 153b]; 
Nym Saffran und petersill venichel kraut temperir das vf das kraut oder 
condiment [KMH ı155b]; 
Nym zwifelvnd hack in klain schwaiß in die schmaltz und wenig wasser. Nym 
pfefferbrot künnich, herte ayer, saltz, essigk und ein wenig pfeffers, wann das 
zue samen gemacht ist so geuß das uf die hüner und laß sieden eben dick. In 
diesem Condiment mag man allerley hannd praten geben. Aber ain praten 
hasen nicht sol man lassen pfeffern [KMH 53b]; 
Nimm klein gehackte Zwiebeln und röste sie in Fettund etwas Wasser. 
Nimm Lebkuchenbrot, Kümmel, harte Eier, Salz, Essig und etwas 
Pfeffer dazu. Gieße es über die Hühner und laß es kurz aufwallen, bis es 
fest genug ist. Diese Würze kann man zu verschiedenen Braten geben, 
außer zu Hasenbraten, weil man diesen nicht pfeffern soll. 
Lexer I, 1672 condimentum mit einer Stelle aus dem bvgsp. Das Wort 
fehlt bei BMZ, Götze und Schulz-Basler. Schmeller belegt es nicht; bei 
H. Fischer I, 599 (aus einem älteren schwäb. Kochbuch o. J.) mit diesem 
condimente maht du sulzen. 
Griechen und Römer verwendeten das sog. Garum oder Liquamen als 
Würzsauce, oft auch anstelle von Salz. Vgl. Brillat-Savarin, Physiologie 
du goüt, 1825, benutzte Ausgabe hrsg. v. W. Kiaulehn, München 1962, 
S.63 und Apicius, The roman cookery book, S. 22 ft. 
Garum wurde fabrikmäßig hergestellt, wie heute Worcestersauce, be- 
rühmt war Garum aus Pompji. Man gewann Garum aus den Eingeweiden 
kleiner Fische (Meerbarben, Sprotten, Anchovis), die man eingesalzen 
zwei oder drei Monate lang an der Sonne trocknete; zur Verfeinerung 
konnte etwas Weinhinzugefügt werden. Eine besonders gute Sorte Garum 


war Haimation, das aus eingesalzenen Eingeweiden, Kiemen und der Kör- 

perflüssigkeit des Thunfischs gewonnen wurde. 

Wenn man Garum zu sofortiger Verwendung haben wollte, kochte man 

die Fische mit Majoran in einer konzentrierten Salzlake. Um zu sehen, 

ob die Lake die richtige Konzentration hatte, warf man ein rohes Ei 
hinein. Wenn es sank, enthielt die Brühe nicht genügend Salz. 

Konkavelite, Konkavelit m. ?n. ? Speisenbezeichnung. Eine Art Pud- 
ding, Süßspeise. 

Ein konkavelite. Zuo einer schüsseln ze machen: man sol nemen ein phunt 
mandels und sol mit wine die milich vz stozzen. vnd kirsen ein pfunt vnd 
slahe die durch ein sip und tvo die kirsen in die milich. vnd nim einen vierdung 
rises den sol man stozzen zuo mele und thu die kirsen in die milich. vnd nim 
denne ein rein smaltz oder spec vnde smeltze daz in einer pfannen und tuo dar 
zvo eine halbemark wizzes zuckers. vnd versaltz niht! und gibs hin [bvgsp 1]; 
Konkavelit in einer (gehöhlten) Schüssel. Nimm ein Pfund Mandeln 
und presse sie durch mit Wein, um Mandelmilch zu haben. Schlage ein 
Pfund Kirschen durch ein Sieb und gib das in die Mandelmilch. Nimm 
ein Viertel Reismehl und gib es auch dazu. Fülle das in eine gefettete 
Pfanne und laß es weich werden. Gib ein halbes Pfund weißen Zucker 
darüber. 

bvgsp Nr. 83 (Wiederholung). Conkauelit maht man von Kirsen, von 
den suren kirsen, daz sint wiseln (Weigseln). die sol man nemen vnd von 
mandel kern eine guoten mandelmilich machen. und mit einem wine die kirsen 
wol gesoten vnd mit ir eygin brü. und geslagen durch ein tuoch vnd denne 
gegozzen in die mandelmilich. und gar gesoten in eyme hafen vnd dor zvo wol 
gerürt mit ris mele. vnd smaltz gennoc dor an geton und auch würtze genuoc 
und zucker dor vf. und versaltz niht. 

Konkavelite erklären Schmeller I, 1258 und H. Wiswe, Braunschweigisches 

Jahrbuch Bd. 37, 1956 S. sı mit Fülle, Füllung. BMZ und Lexer belegen 

K. nicht; auch nicht das DWb.MitE. E. Ploss in: ZsfdPh 78, 1959, S. 105f. 

würde ich das seit dem 14.]h. belegte roman. (ital.) concavita (Deminui- 

tiv, = Höhlung, rundes Gebilde) als Ausgangswort ansehen, und k. 

nicht wie H. Hajek zu einem concavum electum = auserlesene Schüssel 

stellen. 

Krapfe(n) swm. Gebäck, bestehend aus ı) krustig gebackenem Teig und 
einer Fülle, die entweder 2) aus Obst oder 3) aus Geflügelresten, Wild- 
bret, Fisch u. ä. besteht. 

Zu machen krapffen teig. Iteın seud honig in wein alß vil du wilt und nym 
auch ein weitte schüssel und zwir den wein mit weissem melbe als ein muslein. 
schlah ein ayer totter der rot sey in ein ander schüssel und auch ein wenig 
saffran das zutreib gar wol mit dem gemachten honig wein vnd thu es in den 
gezwerten teig temperir es auch wol. und wurff ye ein steublein melbs dar zu in 
die schusseln als lang biß du ein litigen teig gemachst. den so bereit auf ein 
sauber tuch auf vnd zeuch den teig daruf mit einem welgerholz zu massen 
dün. und schneid den form groß oder kleine als du die krapfen haben wilt nach 
ye der ful da richt dich nach. oder was teig man mit hefel oder bier oder hopf 
wasser macht dy muß man al lassen aufgen vnd darnach aber einknetten 
mit loem wasser oder mit einem gesottnen honig wein da wiß dich nach zu 
richten [KM]; 

Krapfenteig. Siede Honig mit Wein; nimm eine große Schüssel und 
rühre das Mehl mit dem gesüßten Wein wie einen Brei. Schlage in 
einer anderen Schüssel einen gelb-roten Eidotter und Safran dazu, rühre 
auch etwas Honigwein darunter und gib das zu dem schon gerührten 
Teig. Achte darauf, daß der Teig weder zu fest noch zu flüssig wird. 
Gib so viel Mehl hinzu, bis du einen festen Teig hast. Breite den Teig 
auf ein Tuch und walke ihn dünn aus mit einem Nudelholz. Schneide 
den Teig in die Größe der gewünschten Krapfen und richte dich dabei 
auch nach der Fülle. Krapfenteig kann man auch mit Hefe, Bier oder 
gehopftem Wasser anrühren; es ist ein Teig, den man aufgehen läßt, 
und den man dann wieder einknetet mit lauwarmem Wasser oder mit 
Honigwein. 

So du wilt vasten krapfen machen So nim nüzze vnd stoz sie in einen 
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mörser vnd nim epfele als vil und snide sie drin würfeleht und menge sie mit 
würtzen wellerley sie sin und fülle daz in die krapfen, und lege sie in ein 
pfannen vnd la sie backen |bvgsp Nr. 59]; 

Fastnachtskrapfen (Fülle). Nimm Nüsse und zerstoße sie im Mörser, 
schneide kleine Würfel aus Äpfeln und mische darunter verschiedene 
Gewürze, fülle damitdie Krapfen und lege sie in die Pfanne zum Backen. 
Wiltu einen vasten krapfen machen von hechde darmen nim eine guote 
mandelmilich und tuo also vil epfele als der vische ist und snide sie dor under 
vndmengez mitein wenicris meles. daz ist gutzvo gefülten krapfen [bvgsp 58]; 
Krapfenfülle. Hechtsdärme, Mandelmilch, Äpfel mit Reismehl gedickt. 
So du denne wilt einen vasten krapfen machen so nim welsche winber und 
nim als vil epfele dorunder vnd stoz sie cleine und tuo würtze dor zuo vnd 
‚füllez in die krapfen [bvgsp 60]; 

Eine andere Fülle aus Rosinen, Äpfeln und Gewürz. 

wiltu machen krapffen so nym ayr und schlahs in ain pfannen und putteren 
und rür es vndereinannd und hack darunder welisch weinper und thue daran 
gewürtz und füll es in ainen taig [KMH 89b]; 

Zu Krapfen nimmt man Eier, schlägt sie in einer Pfanne mit Butter und 
rührt das durcheinander; hack Rosinen und gibt Gewürze dazu. Das 
füllt man in den Teig. 

Die flaisch krapffen mach also. Item nym kalbfleisch oder Rindfleisch oder 
hüner wiltprät und laß es sieden welcherlai das sei und hack es mit wälischen 
weinperen oder mit faistem flaisch vnd ayr und gewürtz und füll es in den 
gemachten taig [KMH 89b]; 

Fleischkrapfen. Koche Kalb- oder Rindfleisch, Hühner oder Wildbret 
was du gerade hast, hacke es mit Rosinen oder fettem Speck, Eiern und 
Gewürz klein und fülle das in den vorbereiteten Teig. 

wiltu ander krapfen machen von ayren so magstu wol peterling und meilant 
oder andere kreutter hacken darein thun und mit einem rohen aye verknetten 
gewürzt gesaltzen vnd einfüllen [KM]; 

Willst du andere Krapfen machen, die du mit gehackter Petersilie, 
Majoran und anderen Kräutern füllst, mußt du diese mit einem rohen 
Ei verkneten und salzen bevor du das einfüllst. 

Item man mag krapffen füllen mit der fül als man gestürtzt ayer fült und 
also man opfel fült und hüner fült. Aber was man von fleisch wil fülen. ein 
yedes fleisch ful oder vische fülle die muß von recht vnd wol gesoten sein. es 
sein walt vogel oder milz. lungen. lebern. oder solch klein zu setz wol gehackt 
den wol gestossen in einem morsser wy das der zusatz ist. von ayren. von byrn. 
der kalbskopf vnd von ein trag peterlein vnd ander wol schmeckende kreuter 
der man ye ein wenig nympt zu einer fül nur von des geschmacks wegen. oder 
man mag sein geraten zu kleiner füll. den on das so man fülle macht an das 
gebraten huner und tauben. oder was von fleisch ist. do muß man die gutten 
kreutter zu haben auch krametber einiß kumel fenchel gestossen vnd mit der 
Full getemperirt. mit rohen ayren schon unter einander kneten und eingefult und 
wol gebachen [KM]; 

Krapfen kann man mit derselben Fülle füllen, die man zu gestürzten 
Eiern nimmt, und die man auch zu gefüllten Äpfeln (= eine Speise) und 
Hühnern macht. Fleisch zum Füllen muß vorher gut abgekocht wer- 
den, ob essich dabei um Wildgeflügel, Milz, Lunge oder Leber handelt. 
Diese Füllungen müssen gut gehackt und im Möfrser zerstoßen werden, 
wie man das mitEiern, Birnen, Kalbskopf und mit Petersilie und anderen 
wohlschmeckenden Kräutern macht. Die Kräuter werden ihres Wohl- 
geschmacks wegen für Füllungen oder Haschees benutzt. Ohne gute 
Kräuter keine guten Füllungen! Gleichviel, ob man gebratene Hühner, 
Tauben oder sonst eine Fleischspeise füllen will: zur Fülle muß man 
Wacholderbeeren, Anis-, Kümmel- und Fenchelpulver nehmen und 
das darunter mischen und es zusammen mit rohen Eiern kneten, bevor 
man die Fülle einfüllt und das Gericht backen will. 

kleine krapfen die man fült den herren mit eitel fisch lebern wol gestossen mit 
ein wenig gutten geriben leckuchen so haben sie wurtz genug [KM]; 

Krapfen für Standespersonen. Man füllt sie nur mit gestoßenen Fisch- 
lebern und Lebkuchenbrot. 
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Wiltu krapfen bachen von vber beliben hünern oder wiltpret gebraten oder 
gesoften so es nur nit schmeckt das hack klein und schlach ayer in ein schüssel 
und gehackten peterling würf daz geheck darein wurtz und saltz es ab temperir 
es gar wol daz es nit zu dünn sey mit gesottem honig wein vnd leckuchen 
darein geriben so hellt es sich bey einander und lat sich einfullen. die krapffen 
sein schier gebachen daz sichstu an der brüen wol [KM]; 
Krapfenfülle aus Hühner- oder Wildbretresten; die Reste dürfen noch 
nicht stark riechen. Gib die Fleischreste in eine Schüssel mit gehackter 
Petersilie, Gewürzen und Salz. Mische einen gekochten Honigwein und 
geriebenes Lebkuchenbrot so darunter, daß die Masse nicht zu dünn- 
flüßig wird; nur eine feste Masse läßt sich einfüllen. An der Brühe siehst 
du, wann die Krapfen fast gar sind. 
käskrapfen [BT S. 201, 203], Käskrapfen darauf [BT S. 205]. 
Krapfen ist ein einheimischer Name; ahd. chrapho, mhd. krapfe, md. 
kräpe mit dem Deminuitiv obd. kräpfel, md. kräppel = von der haken- 
förmigen Gestalt. Ahd. kräpho, mhd. krapf(e) = Haken, gebogene Klaue, 
Kralle. EWb. 4002. M. Heyne, D. N. S. 277. 
Das Gebäck spielte und spielt eine große Rolle in der Fasnachtszeit. In 
den Fasnachtsspielen ist daher häufig davon die Rede. [DWb. V, 2063 £., 
Beitl, WB.d.dt. VK, S.193.] 
in der vasten, wenn wir die krapfen verdeuen, so wirt es uns vielleicht gereuen. 
(608, 14). 
ich weiz nit, wie uns ist geschehen, das wir hering und zwifel sehen (nach Ende 
der Fastnacht) und uns die krapfen sein entwichen (628, 8). 
Beide Zitate gehören wohl in die auf die Fasnachtszeit folgende Fastenzeit 
(Quadragese) und sind als Erinnerungen (bzw. im ersten Fall als vorweg- 
genommene Erinnerung) an die nahrhaften Wochen bis zum Fas- 
nachtsdienstag aufzufassen. 
Der Wortschatz der Mundarten, speziell der oberdeutschen, läßt viele 
interessante Details erkennen, von denen einige aufgeführt sein sollen. 
Im Schwäbischen kennt man neben der allgemeinen Speisenbezeichnung 
Krapfen die sog. Krummen Krapfen in Form eines Roßeisens: zuo krumen 
Kr. als Rosysen solt du riben guoten Käss und niem halb als vil Mell und 
schlach Ayer darunder . . . daraus nach denn Krun Kr. als Rosysen. Weiterhin 
kennt man die sog. Grünen Krapfen, das sind Nudelflecken mit grüner 
Füllung, gesotten, die sog. Krapfen in der Brühe, die Krautkrapfen, das sind 
mit Kraut gefüllte Kr. (Fastenspeise) und die Spinatkrapfen, ebenfalls eine 
Fastenspeise, sowie eine Reihe weiterer Verwendungsmöglichkeiten des 
Wortes Krapfen, etwa für: Wecken, Laiblein mit Äpfeln, Hutzeln, 
Zwwetschgenmus oder Rosinen gefüllt u.ä. [alle Angaben und Zitate nach 
Fischer IV, 689f., 714, V, 1540]. 
Nicht so ganz vielfältig sind die Verhältnisse in der Schweiz. Der Chrapfen 
ist dort allgemein ein Backwerk mit Füllung, er ist rautenförmig, die 
Füllung besteht meist aus Zieger oder (und) gekochten (dürren) Birnen 
und wird im Ofen oder in Butter gebacken. Die Chrutchrapfen (Kraut- 
krapfen) werden mit gekochtem Kraut gefüllt, im heißen Wasser ge- 
sotten und mit heißer Butter übergossen. Bekannt sind auch die Tiroler 
Krapfen, zu deren Herstellung es heißt: Nimm zerstossne Mandlen, Mehl, 
Anken, Anis, usw., schneide dreieckige Stücke aus dem Teig, back sie im Ofen. 
[Angaben nach Schweiz. Id. II 843£.] In der Schweiz und im Schwä- 
bischen spielt der Krapfen zur Kirchweih eine Rolle. Es wird von den 
ledigen Mädchen an die Burschen gegeben, wobei es in der Schweiz auch 
üblich ist, die Krapfen mit Kirschwasser oder Likör zu füllen. [Lit.: siehe 
oben.] e 
Schmeller I, 1379 erwähnt für das Bairische die Krapfenarten Büchsen- 
krapfen, Spritzkrapfen und Straubenkrapfen. Außerdem verweist er auf die 
Bedeutungsgleichheit von Küchlein und Krapfen in verschiedenen Gegen- 
den Bayerns. Aus dem Ostfränkischen sei die im 17.Jh. belegte Krapfen- 
mahlzeit erwähnt, die z. B. von der Stadt Bamberg an Bedienstete gege- 
ben wurde. [Kramer, Bamberg, S.92.] Ähnliche Bräuche ließen sich auch 
in unterfränkischen Städten beobachten, wie z. B. aus den Bürgermeister- 
rechnungen von Ochsenfurt hervorgeht. [Kramer, Unterfranken, S.66.] 


Dasselbe gilt für Mittelfranken. [Kramer, Fürstentum Ansbach, $.102.] 
Als Termin für diese Krapfenmahlzeiten wird fast immer die Fasnachts- 
zeit angegeben. | 

Im Schlesischen versteht man unter Kräpfeln und Krapfen meist den Ber- 
liner Pfannkuchen, aber auch eine spezielle schlesische Form. In all- 
gemeinerer Bedeutung erscheint Krapfen auch für Schmalzgebackenes 
zum Fasching. [Schles. WB II, 722.] 

Auf die Füllung der Krapfen bezieht sich schon eine mhd. Redensart. 
Ze allen ziten vol als ein krapfe (bei Berthold von Regensburg 103, 39) als 
ein Bild der Schlemmerei. 


Kren m. Name für Meerrettich (Amoracia rusticana), in Österreich und 
Teilen Bayerns gebräuchlich. M. wurde aus Südeuropa vor 1000 v. Chr. 
nach Westeuropa eingeführt. [EWb. 402b. DWb.V, 2167. - Lexer I, 
1720:] sin saf was im süre sam ein kren (Aw.3, 233, 11). 
ingemachte ruoben nit chren (Ukn. enl. XLIV anm. 8). 
chrene (sum. 40, 31) belegt das Wort als Entlehnung aus dem Slawischen. 
Urkundliche Belege des 16.]Jh. aus dem Obersächsischen: 16.Jh. zer- 
schnittene kreen, kroen, 1591 Krien sowie nordth. krenbitter: gallenbitter 
lassen eine Ableitung aus slaw. chron erkennen. [Eichler, S.67£.] 
Geriebener Meerrettich wird als Gewürz für Saucen und Suppen, 
auch als Beilage zu Fleisch, Geflügel etc. verwendet. 
item einen krenn haben wir ain pfunt mandel und muost ein vierdung gestos- 
senes reiß haben vnd ein stadl hennen [KMH 165]; (Meerrettich, Mandeln 
und Reismehl zu einem Huhn); 

Item von dem krenn woll wir nit erlassen wer guot gemüß wil haben 
[KMH 165]. 
krensuppe [BT S. 201] (ohne weiteren Angaben). 


In der KM, die statt Kren merrich, mirrich schreibt, wird Kren als Fülle 
verwendet: item solch fill mag man in krebsschalen füllen darein gehackt peter- 
ling salbey oder welschen mirrich und als Arznei: wiltu machen merrich wein. 
So schneid in zu dünnen breyten schnitzlein. leg die schnitz aufeinander vnd gut 
saltz er zwischen so werden sie nassen. oder gestossen lorber. laß ein tag und 
nacht in einer schüssen steen. stoß in einem mörsser. vnd stoß bertram darunter 
mit einem essig vnd zwing es durch ein tuch in eine zinnen schusseln. behalt es in 
ein glas wol verstopffet. Wer den vor durst nit wol beleiben mag der eß brot und 
ander kost darauß der wirt gering. 
Im Schles. ist Rindfleisch in Krentunke als erstes Gericht bei der Hochzeit 
u.a. Festen üblich. Außerdem machte man mancherorts eine mit viel 
Kren gefüllte Wurst für besondere Feiertage. [Schles. WB II, 733.] 
Krieche! swf. Krieche, Pflaumenschlehe, [Lexer I, 1727. BMZ I, 880]. 
Man sol nemen kriechen also sie zitig sind, und tvo die in einen erinen hafen 
und giuz dor vf win oder wazzer, daz sie wol zvo kinen, und lazze si sieden 
und zvo stozze sie denne, daz die kern niht brechen und slahe die durch ein 
sip vnd tuo eine snite schönes brotes dar zvo vnd honic vnd laz ez zvo gen. 
und tuo daz dor zvo vnd win oder wazzer vnd giuze ez zvo dem muose mit 
trucken gestozzene krute |bvgsp 9]; 
Nimm reife Kriechen und laß sie in einem irdenen Topf mit Wein oder 
Wasser aufgehen; koche sie dann und zerkleinere sie, aber so, daß die 
Kerne nicht zerstört werden und schlage sie durch ein Sieb, gib eine 
Schnitte Weißbrot dazu und Honig und laß das quellen. Füge noch 
einmal Wein oder Wasser hinzu und Gewürzpulver. 
Item nym kriechen oder weichseln [KMH ı185b]; (unvollständiges Re- 
zept). 
K. bei Fischer IV, 747 und Schmeller I, 1360 mit Belegen: prunum vulga- 
riter dicitur krieche. ez spricht ain ander puoch daz die kriechen die pesten sein 
die ain grün varb haben (K. Megenberg, 201, Pfeiffer 342, 1). prunus haizt 
ein kriechbaum, kriechen und epfel, rote kriechen, Vogelkirschen (Mone, Z.. 2, 
187). Schles. Krichel: kleine schlechte Pflaumensorte, aber auch für nor- 
male Pflaumen der verschiedenen Farben. [Schles. WB II, 737.] 
Krieche? swm. Grieche. [Lexer I, 1728.] 
Kriechen, Hünre von [bvgsp 4]: Griechische Hühner (auf griech. Art)- 
Kriechen, Ris von [bvgsp 5]: Griechischer Reis (auf griech. Art) 


Diz heizzent hünre von Kryechen. Man sol hünre braten vnd ein 
‚fleisch eines swines, weich gesoten. und gehacket under einander. vnd nim 
einen vierdung rosen dor zvo vnd nim yngeber und pfeffer vnd win oder ezzig 
und zucker oder honig und siede daz zvo sammene vnd gibs hin und versaltzez 
niht. [bvgsp 4]; 

Nimm gebratene Hühner und weich gekochtes Schweinefleisch, hacke 
das klein. Nimm ein Viertel Rosenwasser, Ingwer, Pfeffer, Wein, Essig, 
Zucker und Honig dazu, und laß das zusammen einmal aufkochen. 
Diz heizzet ris von Kriechen. Du solt ris nemen vnd seude ez in eime 
brunnen, zvo halben wege so genzze daz wazzer abe vnd seude ez denne in 
eime reinen smaltze. und geuz daz smaltz denne her abe und ein zucker dor vf 
unde gibs hin [bvgsp 5]; 

Nimm Reis und koche ihn in klarem Wasser. Wenn er halbwegs gar 
ist, gieße das Wasser ab und koche ihn weiter mit Fett. Gieße das übrige 
Fett dann ab, wenn der Reis gar ist, streue Zucker darüber, bevor du es 
zu Tisch bringst. 

Zu vielen Künsten erscheinen die Griechen als Gewährsleute. So auch in 

der Kochkunst. Die ander zung der kristenheit sind kriechen, die sint gar 

mächtig und dar zu reich und gent on geläut ze kirchen. Sy erschellen nıwr ein 
horen. Wan sy habent chain glogen in irem land. und sind chunstreich und ha- 

ben manigen klugen sin und list (Cgm. s21£, 149) bei Schmeller I, 984. 

— Heidenisch. 

Kubebe swf. Zibebe. Aus mlat. cubeba, ital. zibibbo von arab. zibiba 
Rosine. [Lexer I, 1760.] Auch Kubeben (Fructus Cubebae) genannt. 
Die Früchte stammen von Piper cubeba L. fil., einem Strauch aus der 
Familie der Piperaceen. Zur Drogengewinnung erntet man die ausge- 
wachsenen, aber noch nicht ganz reifen Früchte. Die meist stark gerun- 
zelten Kubeben schmecken würzig und bitter, aber nicht so brennend 
scharf wie Pfeffer. Kubeben sind ein altes, indisches Gewürz, das die 
Araber kennenlernten, als sie ihren Handel nach den Sundainseln aus- 
dehnten. Den arabischen Ärzten des 9. und 10. Jahrhunderts war diese 
Droge bekannt, und die Abtissin Hildegard v. Bingen (Mitte des 
12. Jhts.) erwähnt sie als Gewürz. Heute finden Kubeben in der Küche 
nur noch geringe Anwendung. [K. W.S. 465.] 

Wiltu sie besser haben so thu dar zu kubeben Zimmet vnd muscatplü oder 
ander specerey die gut sein [KM]; 

nym Saluan (= Salbei) mit czwivoln petersill und saur ampfer alten den 
Jungen klaub die kreutter und wäsch und der es an der sonnen, nym dar zue 
pfeffer, galgannt, ymber, zymen, änis, coriander (= Wanzenkraut),cubeben, 
nägelein, muscatplüet, paryskörnlein [KMH 63]. 

Im DWb. 15, 875 und bei Schmeller II, 1075 weitere Zeugnisse. 

Cumpost, Kumpost stm. 1. Eingemachtes, 2. Sauerkraut aus lat. com- 
positium. |Lexer I, 1770. BMZ I, 858b. Alemannia 18, 256.] 
in diesem condimente mahtu sülze petersilien bern und clein cumpost oder 
rüben waz du wilt [bvgsp 48 zu r)]. 

Der wölle machen einen kumpost fon suren wiseln, der neme sur wiseln 
und brech in die stiele abe vnd siede'sie in eynem hafen mit ir eigin brüe. und 
swenne sie gesieden, so schüt sie vz und laz sie küln und slahe sie durch ein 
tuch vnd schüte sie denne in einen hafen, der gebichet si, und schüt die kirsen 
drin. und menge sie mit honige und tuo glagan wurtze dor under gestrauwet. 
der ez zehant ezzen wil, der laz ez ane würtze [bvgsp 84 zu 1)]; 
Eingemachtes aus Sauerkirschen. Entferne die Stiele und koche die 
Weigseln in einem Topf im eigenen Saft. Wenn sie den Siedepunkt 
erreicht haben, schütte sie aus und laß sie abkühlen. Dann streiche sie 
durch ein Tuch und schütte sie in einen gepichten (= mit Pech, Sub- 
stanz aus Harz, Wollfett, Teer) bestrichenen Topf. Gib dazu Honig 
und Galgant (eine Art Pfefler) als Gewürz. Soll das Kompott sofort 
verzehrt werden, lasse die Gewürze weg. 

Item von seniff, mall ain seniff, künnich, anis, pfeffer, hönigsam, saffran mit 
essigk, mit disem condiment macht Du machen seniff petersill prüe holl der 
vnd auch kumpost [KMH 71 b zu 1)]; 

Senf. Mahle Senfkörner, Kümmel, Anis, Pfeffer, gib Honigseim, Sa- 
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fran und Essig dazu; diese Würze kannst du für Senf, Petersiliensauce, 
Holunder und Eingemachtes verwenden. 

Item wiltu schlehen kumpost machen. So nym ainen gepickten hafen und 
füll den voller slehen und geuß wein oder wasser daran als vil du wild oder 
mügest daran pringen, vnd geuß das wider darauf und miß das das als vil 
maß du missest als vil hönig nym dar zue vnd thue das in einen kessel. Und 
laß es sieden, piß es sieden als vil des hönigs gewesen sei und laß es woll 
erkallten und nym dan kütten. und frisch regelpieren und laß ein wenig 
erwallen und schneid die zue klainen schnitzlein. Auch nym die kindlach 
die pei den krautzköpfen stenn und die ausschiessen und erwölle die und 
thue ein wenig darein, und leg dann die angesotten schlehen ain legk und sträu 
dann kütten oder pieren schnitz ain legk, und der kröpff auch ain legk und 
dann aber schlehen und thue das piß das der hafen vol werde. So geuß dann 
den gesoten wein oder ain maß hönig daran und verpind den hafen unntz 
das er sich vergärt. So hastu ainen guoten kumpost, wann Du wild So 
thue würtz in den wein [|KMH 109 zu 1)]; 

Dreifrucht mit Schlehen, Quitten, Kohlsprossen. Nimm einen ge- 
pichten Topf und fülle ihn mit Schlehen. Gieße Wein oder Wasser 
über die Schlehen. Gieße die Flüssigkeit wieder ab, damit du das Maß 
für den Honig hast: Wasser oder Wein müssen der Menge des Honigs 
entsprechen. Setze die Flüssigkeit mit Honig und den Schlehen in einem 
Kessel auf das Feuer. Dicke die Früchte in der Flüssigkeit genau um 
das Maß ein, wie du Honig hineingetan hast. Laß es kalt werden. 
Nimm dann Quitten, frische Regelsbirnen, koche sie kurz auf und 
schneide sie in kleine Schnitze. Nimm auch die kleinen Krautsprossen, 
laß sie einmal aufkochen und gib sie dazu. Mache dann eine Lage 
mit angekochten Schlehen, streue darüber Quitten- oder Birnen- 
schnitze und darüber eine Lage Kohlsprossen. Dann streue wieder 
Schlehen, Quitten usf., bis der gepichte Topf ganz gefüllt ist. Gieße 
Kochwein, den du auch würzen kannst, darüber oder ein Maß Honig. 
Halte den Topf gut verschlossen, bis der Inhalt vergoren ist. 

Item von kraut die gewonlich zu essen sein als mangolt penetkol. Compost 
das sol man schon durch lesen ein legen vnd sieden vnd al weg daz erst 
wasser wol abseigen halben weg wol gesoten vnd der ander anguß wassers 
sol erst abgemachet sein mit saltz vnd gemecht biß an die stat wie wol daz 
ist daz man die kraut brüet dar vmb sein sie gut zu hacken [KM zu 2)]; 

Von Kraut, Mangold, Spinat. Sauerkraut soll gut geputzt werden, 
eingelegt und dann gekocht werden. Wenn es halb gar ist, muß man 
die Kochbrühe abgießen. Die zweite Kochbrühe muß gesalzen sein, 
Speck soll auch darin gekocht sein. Mit dieser Brühe überbrüht man 
das Kraut, das sich dann besser klein hacken läßt. 

Item wiltu bald gut kumpost kaltz kraut wol geschmack machen am herbst 
als rohe man kumpest haubten. Sonym einen reinen hafen und spreuß holtzlein 
vnten darein einer hent hoch, und geuß gutten rotten wein darein biß an die 
holtzlein und nit gar. Sonym daz krautz haupt vor wol geschwert und spalt 
daz biß an den dorssen vnd doch ganz bleib. und leg ein ander bellein krautz 
da hinten ein daz vorn offen zer vnd stürtz daz haubt also auf die holtzlein 
in hafen und verstürtz den gar eben vnd verkleib in wol mit muß. und setz 
in auf ein dry fuß. und mach ein geleich feur darunter nicht zu groß. vnd 
laß steen also lang byß sunst ein kraut gesieden mag. Thu es dann auß. und 
laß kalten. und nym des rotten weins im hafen den thu in ein pfenlein vnd 
seud kümmel. schlehen und krametper dar in vnd schüt es in daz haupt. teil 
es wol vmb und vmb und laß es zu vallen. erspalt es dan gar. geuß essig oder 
senniff daran vnd trag es für [KM zu 2)]; 

Wohlschmeckendes Sauerkraut im Herbst von rohem Kraut zur so- 
fortigen Verwendung. Nimm einen sauberen Topf und splittere Holz 
(eine Art Holzwolle) und bedecke damit den Topf etwa eine Hand 
hoch. Über das gesplitterte Holz gieße Rotwein, so, daß es ganz davon 
bedeckt ist. Nimm dann einen Krautkopf, den du gut vorgequollen 
hast und spalte ihn bis an den Strunk, aber er muß dabei noch ganz 
bleiben. Lege einen zweiten ebenfalls auf diese Weise gespaltenen 
Krautkopf umgekehrt darüber und in den Topf. Verschließe den Topf 
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gut, verklebe ihn mit einem Brei und setze den Topf auf einem Dreifuß 
über ein gleichmäßiges Feuer. Koche es so lange wie sonst Kraut auch 
kocht. Nimm dann das Kraut heraus und laß es kalt werden. Siede mit 
dem Rotwein aus dem Topf Kümmel, Schlehen und Wacholderbeeren 
und gieße diese Brühe über das Kraut; verteile sie gut und laß das Kraut 
die Flüssigkeit aufsaugen. Dann werden die Krautköpfe völlig gespal- 
ten, Senf und Essig dazu gegossen und serviert. 

Das Kochbuch aus Kloster Tegernsee (BT, S. 201) erwähnt gepaißts und 

saures kraut, Belege für cumpost fehlen. 

Wie die Bezeichnung cumpost zeigt, ist die Kunst, Kraut für den Winter- 

gebrauch durch ein besonderes Verfahren haltbar zu machen, nicht ein- 

heimisch. compositus bezeichnete ursprünglich das Einlegen von Oliven in 

Salzlake, che kumpost dann auf andere Gerichte, besonders Früchte, über- 

tragen wurde. 

Im DWb. V, 1686 belegt mit Nebenformen und Zusammensetzungen: 

birnkumpost (Renner 9798) ; schlehenkumpost (Garg. 136 b). poma composta, 

cumpest oder gumpis äpfel (Frisch I, 172); schwäb. chriesig gumpost= ein. 
gelegte Kirschen (Stadler, ı, 49 b, 2, 132) während Schmeller I, 915 gum- 
post nur als Bezeichnung für eingesäuerte Kohlhäupter belegt. Über die 

Bezeichnung für Obst, das nur noch zum Einmachen taugt, vgl. Kampest 

weimer = schlechte Traube (Siebenbürgen), kommt das Wort in Sinn 

und Ursprung überein mit franz. compote, ital. composta. Vgl. das Lemma 

Kompott im EWb. 390b. 

Künnich Hüner, Küniges Hüner Speisenbezeichnung;; Königshühner, 
vgl. die heutigen Bezeichnungen Königinpastete, Königinsuppe, Königs- 
kuchen oder Zusammensetzungen mit 4 la Reine. In den Wb. nicht 
belegt. 

Diz heizzent küniges hünre, hau die an kleine mursel. nim frische eyer 
und zvo slahe die menge dar zvo gestozzen ingeber vnd ein wenic enys, geuz 
daz in einen vesten mörser, der heiz si, mit dem selben crute daz tuo du zvo den 
eyern, damit bewirf die hünre. vnd tuo die hünre in den mörser vnd tuo dar 
zvo saffran und saltz zvo massen vnd tuo sie zvo dem viur vnd lazze sie 
bachen gleich heiz und mit ein wenig smaltzes |bvgsp Nr. 28]; 
Königshühner. Nimm gebratene junge Hühner, schlage sie in kleine 
Stücke. Nimm frische Eier und zerschlage sie, menge sie darunter mit 
gestoßenem Ingwer und etwas Anis. Schütte das in einen vorgewärm- 
ten festen Mörser. Gib die Hühner in den Mörser und etwas Safran 
und Salz dazu. Stelle sie auf ein Feuer und backe sie in Fett bei gleich- 
mäßiger Hitze. 

Dieselbe Sache findet sich auch im Kochbuch des Maister Hannsen 153: 
zer glid (= entbeine) junge hüner die da gepraten sind und schlach ayer daran 
mit ymber vnd mit äneß und geuß damit die hüner vnd stöß sy dann in einem 
mörser und laß den pachen gleich hayß mit ainem schmaltz vnd das haissen 
künnich hüner [KMH 153]. 

Kutterolf stn. bauchiges Glas mit einem hohen, engen Hals zum Auf- 
bewahren von Flüssigkeiten. [Lexer I, 1804; Alemannia 18, 252. BMZ I, 
5942]; 

goutrel stn. aus lat. guffarium, während es nach den DWb.V, 2883 keine 

befriedigende Erklärung des Wortes gibt: (eb.) von lat. guttus eng- 

halsiges Gefäß das sich zu guftur Kehle stellt? Das Glas war beliebt als 

Trinkgefäß oder als Weinflasche vom 14. bis zum 17.)Jh. Erstmals belegt 

bei Wolfram, Willehalm guttrel von glase 326, 17; auch belegt in den 

Fastnachtsspielen, zitiert nach dem DWb. V, 2883: ich will ainn kutrolf 

mit wein oben auf meinem haubt fürn, und schol dennoch die erden nit perürn, 

581, 8; so haisz ich der mair von Tauchen, und kann wol aus dem kutrolf 

schlauchen (= schlürfen), und aus der kraussen auch wol saufen, das mir die 

augen uberlaufen, 240, 14; drechster, engster, gutrolf, die man für den gehen 

(= jähen) drunk musz han, Folz, von allem hausrat, 1216. 
wiltu die winopfel vor sieden oder braten so gen sie dester baß durch. vnd 
versuch sie wol und verdeck sy du magst sie in glesseren kutterfolfen be- 
halten [KM]; 

Wenn du Weinäpfel (=?) vorkochst oder vorbrätst, lassen sie sich 


besser durch (den engen Hals) füllen. Schmecke sie gut ab und decke 
sie zu, dann kannst du sie in einem Kutrolf aus Glas aufbewahren. 
die salse behalt in einen kutrol£f wol verschoben so bleubt sie bey yrer kraft 
[KM]; 
Diese Brühe wird in einem gut verschlossenen Kutrolf aufgehoben, 
damit sie Geschmack und Wirkung bewahrt. 

— Ansgster. 

Czyger — Ziger. 

D 


Deiment Thymian m. Die Pflanze thymus vulgaris, als Gewürz ge- 
braucht. [Lexer I, 416. BMZ I, 311. H. Marzell, Reg. Bd. 573.] Wilder 
Thymian, Großer Thymian (Origanum vulgaris). 
nym peterling deymenten vnd ander wol geschmacke wurtz recht alß man 
salsen macht [KM]; 
so hack den peterling saluey deymenten vnd mertin (Mutterkraut, 
Chrysanthemum perthenium) oder gute kreuter gar klein [KM]; 
wiltu machen grün salssen von kreuter, so klaub pfefferkraut, deymenten, 
mangolt, ampfer [KM]; 
stoß deimenten vnd sauer wurtz darunter mit brot geweicht [KM]. 

Deweritz m. = Dauerapfel; franz. pomme durable un an. [DWb. II, 840]. 
Eine Art Gewürz. 

Ain condiment haist deweritz. Item nym ain sauren apffel nach Sand 
Marteins tag. schel sy, schneid sy dornach, leg sy in ain hönig tranck laß es 
sieden also das es prawn werd das machtu ain jare haben. Diß condiment 
haisset deweritz man mag auch krapffen dauon füllen [KMH 63 b]; 

Deweritz. Nimm saure Äpfel nach St. Martins Tag, zerschneide und 
schäle sie und lege sie dann in einen Honigtrank, in dem du sie kochen 
läßt, bis sie braun werden. du kannst das nachher ein Jahr aufheben. 
Das Condiment heißt Deweritz, man kann auch Krapfen damit füllen. 

Das Wort ist mhd. und bei Götze, Frühnhd. Gl. nicht belegt; im DWb. 

und im EWb. gibt es keine Zeugnisse. 

Deweritz könnte ein Kunstwort sein, zusammengesetzt aus Dauer in der 

Bedeutung conservatio, einem dem Ahd. Mhd., besonders dem Ober- 

deutschen ursprünglich fremden Wort, das erst im 12.]Jh. von Norden 

nach Süden vordringt (vgl. Lemma Dauer EWb. 122 b), und einer gr.-lat. 

Endung (Analogiebildung nach mhd. lackeritze f.?), was durch Umlaut 

deueritz ergäbe. Weitere Belege müßten aber noch zum Überprüfen 

hinzugezogen werden. 

Dyptan, Dictam, Diptam, diptamus, dictamus albus; Eschenwurz oder 
Spechtwurzel, eine Pflanze aus der Familie der Rauten. [DWb. II, 1084. 
BMZ I, 323 b]: dictam und warmer win (sumerl. 40, 34, 56) als Heilmittel 
bei Wunden gebraucht; gelazurter dictam mit essig, (Parzival, 579, 12) 
ein Mittel, um das, was in der Wunde steckenblieb, herauszuziehen. 

In der Küche zum Bereiten von Latwergen verwendet. 
Czu der brust ein gut latwerg. Nym weissen rettig ysop olant dyptan vnd 
ingwer die stoß zu puluer [KM]. 

Der deutsche Name der Pflanze ist Bienensaug (DWb.I, 1819); ahd. 

pinisüga, mhd. binsäge, daneben Thymian, spätahd. timian, thimiän, 

tymiäna, von gr. lat. fymiana = Räucherwerk. Weigand II, 1044. Schon 

im Altertum wurden die grau grünen gerebelten Blätter und Blüten von 

stark aromatischem Geruch und Geschmack benutzt. Dioskurides kennt 

ihre Verwendung als Gewürz und zu medizinischen Zwecken. K. W. 

9.332; 

Dulce adj. = Süßwaren, Süßigkeit(en), Süßspeise, Nachtisch, auch Ge- 
bäck. Bidoli-Cosciani, Dizionario ital.-tedesco, Palermo 1957, 220; 
nicht belegt bei BMZ und Lexer, Schulz-Basler, Dt. Fremdwörter- 
buch und im DWb. 
specie dulce mach einen dunnen strauben teig on ayer oder mit ayren mit 
einem gesottenen honig wasser und ein klein saltz verbirg die milch darein 
als in küchleins und auch in krapffens weyß. vnd mach sie auch gar schon 
und auch braun gib sie dar. zu solchen gebachen gehort zucker dar auff 
gestrewt kaum zu brüffen [KM]; 


Mache einen dünnen Straubenteig (= einen Brandteig) mit oder ohne 
Eier, mit gekochtem Honigwasser und etwas Salz. Rühre Milch 
darunter, wie du es bei der Herstellung von kleinen Kuchen oder 
Krapfen tust. Knete sie schön und laß sie braun backen. Zu diesem 
Gebäck gehört Streuzucker. 


Durchgang durchganc, -ges. stm. Durchgang, Durchfall, Ein Küchen- 
gerät zum Durchseihen, wie Durchschlag. (Lexer I, 480; [nicht in dieser 
besonderen Bedeutung bei BMZ I, 475b]. DWb. II, 1616, 4d, mit der 
Stelle aus der KM) 
schneid das fleisch würflet und thu es in den durchgang in einen hafen [KM]. 


Durchreden — Reden 


Durchrinken stv. trans. (trennbar) = in einer Kreisbewegung winden, 
ringen; durchpassieren; (Lexer TWb. 169 b; nicht bei BMZ und Lexer 
in dieser Bedeutung. [Lex. I, 485; BMZII, 553]). 
stoz sie (= Mandelkerne) vnd menge sie mit kalden wazzere eben dicke 
vnd rink sie durch ein schön tuoch und tuo die kafen (= die Hülsen) 
wider in den mörser |bvgsp 39]. 


Durchseigen, Durchsihen stv. (trennbar) = durchseihen, eine Flüssig- 
keit durch eine Seihe, ein Tuch laufen, sickern lassen, um sie abzu- 
klären; durchfiltern; [Lexer I, 487. DWb. II, 1692. Bei BMZ II, 2, 267, 
aber ohne Belege]. 
seige denne den mete durch ein reyn tuoch oder durch ein harsip [bvgsp 14]; 
seichs durch ein tuoch und seud es [KMH 25 b]; 
zum ersten nym die aller seuersten weinber druck sie auß seig sie durch 
ein tuch [KM]; 
geuß dan den gesotten wein in daz faß in den most in den du den olant wein 
haben wilt vor wol gesigen durch ein tuch [KM]; 
las es durchseigen zwey oder drey mal auf daz der wein die krafft der 
wurtz alle in sich ziehe [KM]. 


Durchslahen, Durchschlagen stv. = schlagend durchdrücken, aus- 
drücken durch ein Sieb (frühnhd. durchschlag —= Sieb, Locheisen) 
schlagen, durchsieben. [Götze, Frühnhd. Gl. 58. DWb II, 1669]: (Suppe 
von durchgeschlagenen Erbsen oder Linsen). Schles. Durchschlag: 
Durchschlag, ein großes Sieb, eine Art Seiher (Syn. für Sieb) mit 
großen Löchern zum Durchdrücken der Stärke, auch Seiher zum 
Durchlassen des Kaffees oder der Milch, ferner: Schaumlöffel zum Ab- 
schöpfen des Schaumes auf der Fleischsuppe, Haarsieb. [Schles. WB I, 
223.] 
nim birn vnd besnit die schone und seude sie in einem hafen mit eyme wine 
und mit smaltze vnd durchgeslagen durch ein tuoch [bvgsp 81]; 
geslagen durch ein tuoch vnd denne gegozzen in die mandelmilch 
[bvgsp 83]; 
nim gesoten erbeiz vnd slahe die durch ein sip [bvgsp 84]; 
gewürtz wol vnd schlachs durch ein tuoch [KMH 119]; 
schlah sy (Mandeln) durch mit semlein weissem prot vnd das hiern schlah 
mit dem andern durch [KMH 127b]; 
schlahe die weinperen durch mit guotem wein [KMH 163]; 
wiltu guote sallsen haben die sol mit Rumonier vnd mit rainfal durch- 
geschlagen sein [KMH 137 b]; 
ein gemüß von hünern die durchgeschlagen sind [|KMH 85]; 
den mandel soltu durchschlahen mit der platterprüe [KMH 17]; 
mit einem süssen wein schlachs durch [KMH >27b]; 
nym petersill geriben mit ayern und mel vnd schlachs durch ein tuoch 
[KMH 119]; 
kleub den (Reis) schon’ vnd wasch in vnd schlach in durch ain tuoch oder 
durch ain sib [KMH 121]. 

Bei BMZ II. 2, 374 b und Lexer I, 488 in der Bedeutung durchsieben, 

ausdrücken als Fachwort in der Küche nicht belegt. 

— Durchstreichen, Durchtreiben, Durchzwingen. 

Durchstreichen stv. = durch ein Sieb drücken, durchdrücken. [DWb. 
Il, 1696. 
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stoß es wol und streich es durch ein fuch mit seiner eygenen brü dar in es 
gesotten ist [KM]; 

wiltu machen ein hofliche zigeren von mandel so nym mandel alß vil du wilt 
stoß den klein vnd streich in durch ein tuch mit wasser [KM]; 

stoß die bromber oder weigseln in einem morsser thu weißbrot dar zu vnd 
streichs durch ein tuch [KM]; 

nym mandel alß vil du wilt stoß den klein vnd streich in durch ein fuch 
[KM]; 

nyin weiß brotschnitten die weich in wein temperir es durch einander streich 
es durch ein tuch mit anderm wein [KM]; 

Bei Lexer I, 489 und BMZ II, 2, 687 a ist das Wort nicht in dieser Be- 

deutung belegt. 

— Durchschlagen, Durchtreiben. 

Durchtriben, Durchtreiben stv. — durchpressen, durchdrücken, durch 
eine Seihe drücken. Die Erbsen müssen durchgetrieben werden. [DWb. II, 
1703.] 
stöß sy in ainem mörser und mit rogkein prot, hönig wein essichs, treibs 
durch ein sib und gewürtz es wol [KMH 81 b]; 
treib es durch mit hausen plater [KMH 49 b]; 
das man es damit durchtreiben mueg [KMH 33]; 
treib das durch ein tuoch [KMH 79]; 
nym darnach aber frische krebs vnd nur die geschelten scher vnd auch 
schwentz. thu si in die durch getriben krebß in ein pfanne [KM]; 
oder die krebs süllen mit wein oder essig gestossen vnd durch getriben 
werden [KM]; 
treib das durch vnd temperir es und versuch es ob es recht gemacht sey mit 
wurtzen [KM]; 
treib es durch ein tuch [KM]; 
temperir es durch einander 'streich es durch ein tuch weich sie wol und treib 
sie durch ein tuch [KM] ; 
nur daz die (sultz) schon sey und wol gefaymet ee daz man sie durch treibt 
[KM]; 
so muß man der durchgetriben brıv gilben [KM]; 
durchdriben arbaiß [BT 198]. 

Bei BMZ II, 87 b und Lexer I, 490 belegt, jedoch nicht in dieser Be- 

deutung. 

— Durchstreichen, Durchtreiben, Durchzwingen. 

Durchtwingen, Durchzwingen stv. durchpressen. BMZ IH, 161 a 
(d. = zusammendrücken) und im DWb. II, 1720. [Alemannia 18, 249.] 
twings durch ain tuch mit dem tawe [KMH ı05b]; 
twing den mandel wol halben damit durch [KMH 107]; 

Ist es zu dünne so thu mer weißbrot dar ein vnd zwing es durch, ist es 
zu dick so zwing es on brot durch [KM]; 
stoz sie vnd twinge sie durch ein tuoch oder mal sie [KM]; 
zwing es durch ein tuch in ein zinnen schüsseln [KM]; 
zwing es aber durch so hastu ein blabe milch [KM]. 
— Durchschlagen, Durchstreichen, Durchtreiben. 


E 

Eberreis siehe Abraute. 

Effenmund stm. ein Backwerk; Affenmund, nur bei Schmeller I, 41 be- 
legt: man pacht die affenmund ain wenig größer als die küchel ..... zu fast- 
nacht 16 affenmund mit honig überstrichen [Münchener Hl. Geistspital. Ms. 
v. 1519, fol.9. 10]. 
maulkörb oder effenmund [BT S. 200]; 
pät semel, darein ein spissel pachen öpfel, käskrapfen, maulkörb oder effen- 
mund [BT S. 205]. 

Für A. Birlinger, der in Germania 9, 1864 den Kürzungsstrich aus der 

Hs. nicht auflöste, blieb das Wort unerklärlich. Vgl. Germ. 9, 1864 S. 198, 

Anm. 20. 

Ei siehe Ayfr). 

— Breze, Hasenörl, Münch. 
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Emer-Mous stn. = Mus, Brei aus Emermehl, emer, amer, amel stm. 
bezeichnet das Mehl aus Sommerdinkel, ahd. amar, von lat. amylum. 
[Lexer I, so. BMZ I, 29b]: Ammelmehl, besonders im Schwäbischen 
gebräuchliche Bezeichnung für die Getreideart Triticum dicoccum 
[H. Fischer II. 702]. 
emer mueß [BT S. 201] 


Ennglisch fladen swm. — Kuchen, Pastete auf englische Art. Speisen- 
bezeichnung. [Lexer I, 556]: engelsch-lich adj. englisch. 
ainen ennglischen fladen mach also, Item waich kaß puttern das meng 
zue sammen, mach ain hafen von taig vnd fülle den mit käß überhalb und 
laß in pachn in ainem hafen. Das haisset ein ennglisch fladen [KMH 69]; 
Der englische Fladen hier ist ein Käsekuchen: man formt aus Teig eine 
Schüssel, in die man Quark u. a. füllt; danach backt man den Kuchen 
in einer schüsselartigen Springform. 

Vgl. Englischer Teig H. D. 535, Englische Fleischpastete, H. D. 287. 


Erbse siche Arbas u.ä. 
— Behemmische Erweiz, Lampardische Sultz, Heidenische Kuchen. 
Erkecken swv. intrans. = erstarren, starr werden, erhärten. ImDWb. TI, 
865. 
strick es zu vnd erwel es in wasser da wein vnd essig inne sey das es erstar 
vnnd die füll erkeck ; 
nähe das Huhn (wieder) zu, siede es in Wasser, dem du Essig und Wein 
zugefügt hast, damit es fest wird, und die Fülle erstarrt. 


Nicht bei Lexer und bei BMZ I], 893a nur in der Bedeutung: lebendig 
frisch machen. | 


Erwallen, Erwellen stswv. = aufwogen, sprudeln, aufkochen, auf- 
wallen; frühnhd. (vgl. den Beleg KMH 67) und nhd. mit schw. part. 
prät. erwallte, erwallt (erwellet); ahd. arwallan, arwial, mhd. erwallen, 
erwiel. (Lexer I, 695 [BMZ; III, 470b].) Für das Schles. ist belegt: erwellen 
zum Aufwallen bringen, ein wenig überkochen, mit siedendem Wasser 
übergießen [Schles. WB I, 254] DWb. II, 1042 führt als ältesten Beleg 
eine Stelle aus dem bvgsp an: 
ziuhe in abe die hut swenne sie erwallen [Dbvgsp 15]; 
geuz daz condiment vf die gans. laz sie erwallen vnd gibe sie hin 
[Dbvgsp 42]; | 
in dem condimente erwelle die darme [Dbvgsp 22]; 
nim die milich und geuz einer guoten milich dor zvo vnd erwelle daz abe 
und scheutez vf ein tuoch [Dbvgsp 72]; 
tvo daz in die mandelmilch vnd erwelle daz [Dbvgsp 70]; 
nym weinper wol erlesen vnd erwell die das sy sinbel werden [KMH 31]; 
erwelles wol, gib sy hin erwellet [KMH 67 b]; 
erwöll die lebern und dornach gib die kalt [|KMH 81 b]; 
thue ain wenig öll in ain pfannen vnd thuo den geyslitz darein vnd laß sie 
erwellen und thue ein gestüpp dar auf [KMH 85 b]; 
leg die (gefüllte Eier) darein erwellet [KMH 67]; 
erwell es mit gewürtzen und dornach färbs mit saffran [KMH 187 b]; 
mit ainem fenfften (fünften) prülein laß es erwallen [KMH 187b]; 
nym ain halbe semel vnd leg sy in den schwaiß vnd laßs erwallen 
[KMH ı21b]; 
laß erwallen vnd richt sie dan an [KM]; 
stoß den reis trucken und schlach in durch ein siblein las die milch erwallen 
[KM]; 
las es in einer pfannen erwallen einen wal [KM]. 


Fs.V 
G 


Gabel Supp swf. Speisenbezeichnung aus dem KMH 65: 
Ain gabel supp mach. Item schöll saur öpfell. Schneid sy dünne, seud sy 
in wasser, seich das wasser darab zue den öpfelln ayer und mel und gekräutter 
und mach darauss ain taig, und mach daraus krapfen. Schel saur öpfell. 
schneid sy dünne in schmaltz darab zerprich die öpfell gar und meng dar zue 


ayer ymber und pach das in schmaltz mach ein plat von ayern und geuß die 
öpfell uf das plat die weil si ob dem feur sein, laß es pachen in einen kleinen 
smaltz, piss es unden rot wirt. So bestreich es mit ayern. In ain schüssel las 
es stan und gib es hin. Das haist ain gabel suppen mit denselben öpfeln 
magstu auch krapffen füllen; 
Gabelsuppe. Schäle saure Äpfel, schneide davon dünne Scheiben, die 
du mit etwas Wasser dünstest. Gieße das Wasser ab und gib zu den 
Äpfeln Eier, Mehl und (wohlschmeckende) Kräuter; mit dieser Masse 
kannst du Krapfen füllen. 
Schäle saure Äpfel, schneide davon dünne Scheiben; dünste das mit 
etwas Fett; zerkleinere die Äpfel völlig und menge Eier und Ingwer 
darunter. Forme ein Blatt aus Eierteig und gieße die gedünsteten Äpfel 
darauf, backe das in etwas Fett bei genügender Unterhitze. Bestreiche 
Teig und Äpfel dann mit Eigelb, laß es in einer Schüssel stehen und 
bringe das Gericht dann zur Tafel. 
Das Rezept (verdorbener Text?) erwähnt Gabel oder den Gebrauch einer 
Gabel nicht, so daß die Stelle unklar bleibt. Vermutlich wirkte Gabel nur 
namenstiftend, etwa im Sinne nach einer fremden Mode, selten, da die Ge- 
wohnheit, Gabeln als Tischgerät zu benutzen, im 15.Jh. in Deutschland 
noch nicht allzu verbreitet gewesen sein dürfte. Die Sitte, mit einer Gabel 
zu essen, ohne sich die Hände zu beschmutzen, stammt aus Byzanz und 
wurde angeblich durch die byzantinische Gemahlin eines Dogen über 
Venedig eingeführt. 
Die Gabel der Vorzeit (ahd. gabala £., mhd. gabel(e) nl. gaffel mit Ur- 
verwandtschaft air. gabul gegabelter Ast) war hölzern und diente der 
Landwirtschaft zum Heben und Wenden von Garben und Heu. Als 
Tischgerät fand sie nach Italien zuerst in Frankreich 1379 Verwendung 
(Edw. Schröder, 1917, Zs. d. Ver. f. Volksk. 27, 123 f); Am Hofe von 
Aragon wird seit 1423 zwischen einer dreizinkigen Zerleggabel und 
einer zweizinkigen Vorleggabel unterschieden, mit der man essen kann, 
ohne sich die Hände zu salben. EWb. 227 a. DWb. IV. ı, 1119, 2 a. 
G. Schiedlausky, Tafelsitten, S. 14. - BMZ I, 509 b und Lexer I, 721 be- 
legen die Gabel als Eßgerät nicht. 
In einer jüngeren Ausgabe der Küchenmeisterei von 1581 wird neben 
Gabel auch der Piron erwähnt, eine venezianische Bezeichnung für Tisch- 
gabel, die auch bei Grimmelshausen vorkommt: (6 b) So sol man zuuor 
eine Anricht oder Küchentisch mit einem saubern weissen Tischtuch, fein 
zierlich bedecken vnd zurüsten, vnd alle Küchennotturft als Limonien, Po- 
merantzen, Oliuen, Kapern, Käß vnd Zucker, vnd allerley Specerey, Messer, 
Pironen oder kleine Gäblin, weisse saubere Seruietten, Brotschnitten vnd allerley 
Salssen, fein ordentlich darauff stellen, und für allen dingen ist zu sehen, daß 
man den Koch frölich vnd lustig behalte, doch nicht zu frölich, daß er darob 
sauer werde. 


Galgannt stm. galgan, galgan— Galganwurzel, mlat. galanga. Alpina 
officinarum. G. gehört zur Familie der Ingwergewächse; der Name 
soll chinesischen Ursprungs sein, und soviel bedeuten wie feiner Ing- 
wer. Die arabischen Ärzte verbreiteten Galgant als Heilmittel (gegen 
Appetitlosigkeit und Magenschwäche); die Äbtissin Hildegard von 
Bingen behandelt diese Droge ausführlich. (H. Marzell, Wb. d. dt. 
Pflanzennamen, I, 228. K. W. S. 85. - Lexer I, 727 [BMZ 1, 458b]): der 
paum oder die staud wechset in Persen lant, und des wurzel nimt man in arznei. 
man mag si behalten fünf jär und die wurzel haiz wir galgan (Mgb. 380, 
20 f). [DWb. IV. ı., 1164.] Da Galgant schr scharf ist, diente er zur 
Verfälschung des Pfefters. 
nim denne yngeber vnd galgan vnd negelin die stozze under ein ander vnd 
wirfe sie dar in [Dbvgsp 2]; 
tvo das zvo gestozzen galgan vnd pfeffer und ingeber und kümel [Dbvgsp 
27a]; 
nym dar zue pfeffer, galgant, ymber, zymmen, änis, coriander, cubeben 
[KMH 63]; 
so sy gar gesoten sind so würff darein ain ymber zymet nägelein galgannt, 
anis, pfeffer, Saffran [KMH 93]; 


laß es erwallen darinne pfeffer anis galgannt ymber zymen [|KMH 55]; 
du magst auch nemen venedisch zitwer langenpfeffer calmus galgant vnd 
steinwurtz [KM]. 

Galradt, Galraide stf. Gallerte aus Tier- oder Pflanzenstoffen. [Aleman- 

nia 18, 25o.] 
Das Gericht wurde ursprünglich nach römischer Vorschrift aus Fischen 
bereitet, die mit Kräutern in Wein eingelegt ein Gallert ergaben, in 
das Fischstücke eingebettet wurden, das man aber auch zu anderem 
Fleisch reichte. Im 6./7.]h. heißt es lat. geläta, später gelatria, geladria: 
man verglich den Vorgang des Gerinnens einem Einfrieren. Unter 
noch ungeklärten Kreuzungen oder Anlehnungen entsteht daraus mhd. 
galreide, das in Baiern 1214 zuerst auftritt. [EWD. 299 ab. Schmeller II, 
30]: Gallreit, Gallerich, Gallert. Schwäbisch: Gallrahm oder gestanden 
Sultz, (Beleg von 1509 bei H. Fischer III, 35). Bei [BMZ I, 460a]: in 
galreiden die lampriden. (W. Wh. 134, 13), die galreide ist von wurzen heiz 
(Kolocz. 134); hiiner in galreide gepraten un gesoten (Wirtembg. 1, 241 
—KMH) und Lexer I, 730 mit Nebenformen: galrede, galredel (BT, 
198), galrat, galhart, galhert, galrei, der I, 727 für galreide auch die Form 
galantine f. (Dfg. 255) belegt. gelatibe ist ein Alchimistenwort aus dem 
16.]h.: [H. Schultz, Dt. Fremdwb. I, 236. 

Das bvgsp enthält keinen Beleg. 
also mach die galraid. Nym Sweinein füß laß sy sieden wol halb und seud 
herab gar und thue sy in ainen hafen und geuß daran wein oder essigk und 
in der prüe seud es gar ‚darinne vnd laß es erwallen darinne pfeffer anis 
galgant, ymber zymen, Saffran nägelein vnd geuß das alles an die prüe 
[KMH 55]; 

Eine Gallerte (= saures Gelee). Nimm (blanchierte) Schweinefüße, 
koche sie halb gar (in Salz), bis es schäumt. Gib das dann in einen 
(glasierten) Topf und Wein oder Essig in die Brühe; darin kochst du 
die Füße gar (bis sich das Fleisch von den Knochen löst). Laß die Brühe 
noch einmal aufschäumen mit Pfefferkörnern, Anis, Galgant, Ingwer, 
Zimt, Safran und Gewürznelken. 

nym visch hecht und annder guot visch die du in ain galreide machen 
wild [KMHo91ıb]; 

Ain galraid zue wilprät [KMH 8ı b]; 

ist aber die galraid zue vaist So geuß siedenntz wasser dorauf So wirt sy 
lautter vnd naig die schüssel auf ain seitten das daz wasser kain weyl dar 
auf beleibe annders die galreid zer geet [KMH 87 b]; 

ein galradt mach wo vber du wilt allso [KM]; 

So mag man es in weinsuppen oder pfeffer geben oder galradt oder sultzen 
[KM]; 

geuß die galradt vber es gestet.bald|KM]; 

galradt zu eingemachten krebsen [KM]; 

ein meysterliche galrat vber visch, das die galrat nit zu dünn wird [KM]; 
galrätl an die visch [BT S. 202]; 

galredel [BT S. 198]. | 

Gallerten mit Fisch — oder Fleischstücken dienen zur Verzierung einer 
Tafel. Als Bindemittel verwendet man die Hausenblase s. d., (Ver- 
arbeitung wie die künstliche Gelatine heute) oder den in langwierigem 
Prozeß erworbenen Stand von ausgekochten Kalbsfüßen (Kochzeit 
3-5 Stunden). Blanchieren = abbrühen. Das Fleisch wird mit kaltem 
Wasser aufs Feuer gesetzt, vor dem Kochen, weil es sonst an Kraft ver- 
lieren würde, abgegossen, und für einige Minuten in kaltes Wasser 
gelegt. 

— Sultz. 

Gepätt, Gebeet (Brot) part. perf. zu mhd. baehen, baen, swv., prät. 
baete; ahd. pähan, pähjan. Bei Kontraktion fällt h aus [BMZ I, 73 b] 
— wärmen, dürren, trocknen, Schnitten und Semmeln in der Pfanne 
rösten. [Schmeller I, 183]: Brotschnittlein baen, bate schnidl suppm 
— Suppe von gebähten Brotschnitten. [DWb. I, 1076]: gcbähet brot 
— panis tostus; er bat in lange sniten baen und imme kezzel vmbe draen. 
[Parz. 420, 29.] [Lexer I, 113]: baehen = durch Überschläge erwärmen. 
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Die mhd. Wb. enthalten bis auf BMZ (Stelle aus Parzival) keine Belege 
für die Bedeutung rösten. 

In den Mundarten tritt die Bedeutung rösten häufig auf; daneben be- 
gegnen jedoch auch andere, meist schr spezielle Bedeutungen. Einige 
Beispiele: Pfälzisch bahen: durch Wärme weich machen (z. B. Holz), 
wärmen (das Essen), rösten, die Kuh ist gebäht hat Fleisch angesetzt. 
[Pfl. WB I, 530] Südhess. bähen grünes Holz erhitzen, um es biegsam 
zu machen, Brot, Weckschnitte, Zwieback rösten, aber auch gebähtes 
Brot für schlecht gebackenes Brot. Gebähtes Fleisch ungares Fleisch, ge- 
bähte Suppe lauwarme Suppe, ebenso für Kaffee u.ä. [Südh. WB I, 543 u 
Ähnliche Verhältnisse treffen wir im Schlesischen an, wo man das Bah- 
brot geröstetes Brot auch mit Knoblauch ißt. [Schles. WB I, 87] 
[Fischer I, 576] bringt für das Schwäbische bähen: leicht rösten, vor allem 
Brotschnitten ]. r., ein Stück Holz am Feuer gelind warm machen, 
einen Körperteil durch Anwenden von trockener Wärme behandeln 
u.ä. 

hack den (Zwiebel und Apfel) klain und schwaiß in in ainem öll rain und 
fhue daran ein päts prot [KMH ı141b]; 

ain haniff suppen mach also du solt in durchschlagen mit wein wiltu sy guot 
haben. ain guote suppen und gepättes prot [KMH 29]; 

gepättes prot schneid würfflat [KMH 29]; 

gut in einem pfefferlein von gebetem weissen brot abgemacht [KM]; 

bee das brot [KM]; 

so mach gebeetz brot und gib es dünn für ein suppen [KM]; 

Du magst ein erbeiß brew da mit bessern vnd zu allen andern suppen von 
gebeeten brot und ingwer darauf getan [KM]; 

nym die holderbere wasch sie schon. nym den weiß gebets brot stoß dy ber 
und das brot mit guttem wein [KM]; 

behalt sie (Erbsen) zu gebeeten suppen ab gemacht mit wurtzen [KM]; 
wiltu es dan dünn dar gebn. so mach gebeetz brot und gib es din für ein 
suppen [KM]; 

pät brot darein gelegt [BT S. 202]; 

pätte pavesen prots in die schüssel gelegt [BT S. 202] ; 

zwei prof gepät, gewürz und gilbt zu einem gelben scharfen süppl an die 
visch [BT S. 202]; 

pätz prot und gewürc [BT 203]; 

ruebensuppen: auß einem prot 3 pavesen und die gepeth [BT S. 206]. 

— Pät Semel. 


Gebranter Wein m.—Branntwein. [BMZ II, 676b] gebrent win=vinum 
ardens (Gl. Mone 4, 238) als einzigen Beleg; 
Lexer hat die Form nicht. Im DWb. II, 305, wo Belege aus dem 135. Jh. 
fehlen. 
Die tugent von dem geprenten wein. Item all prünnen oder zächwein 
schmeckend die kumend all zue irem rechten stat und krafft ob man sein ain 
wenig darein geust [KMH 95-97b]; 
Verwendung und Brauchbarkeit des Branntweins. Alle Quellwässer 
oder schwerflüssigen Weine, die schon etwas schmecken, werden wie- 
der voll aromatisch, wenn man etwas Branntwein dazugießt. 
Ain sweins Kopff das Feuer daraus far als Flammen. Item nym vnd seud ain 
schweinskopff, wann er dan gesotten sey, So nym in vnd schneid in würfflat 
das er dennocht ganntz sey vnd nym ymber und sae die darauf, überall an den 
schweinskopff der sol ganntz sein, und das er nicht von einnander gespalten 
sey, vnd wan du der ymber darauf gesaet hast, So nym ain schüssel vol 
geprents weins und geuß außerhalb auf den kopff halben, und in das ander 
fail den gepranten wein, und geuß es innen in den halls, und blas das der 
wein nicht heraus rynne, und nym dann ain dürrs prot als groß als ain nuß und 
nym dan ein glühenden kissling als groß als ein hasel nuß und thue das in das 
dürr prot und leg den in den pranten wein vnd von den glüennden kyssling 
werden daraus flammen faren, und ist unschedlichen und schmeckt wol. 
Schweinskopf in Flammen. Brühe einen Schweinskopf ab und schneide 
ihn durch, doch mußt du ihn nicht ganz spalten. Nimm Ingwer und 
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bestreue den Schweinskopf damit. Nimm dann eine mit Branntwein 
gefüllte Schüssel, begieße mit der Hälfte den Schweinskopf von außen, 
das übrige schütte innen in den Hals, blase nach, daß kein Branntwein 
herausläuft. Darauf nimm ein getrocknetes Brot von der Größe einer 
Nuß und einen glühenden Kieselstein von Haselnußgröße. Versenke 
den Kieselstein in das Brot und lege das in den mit Branntwein gefüllten 
Hals. Aus dem glühenden Kieselstein werden die Flammen schlagen: es 
ist aber unschädlich und schmeckt gut. 

Wiltu machen praune küchlein die vergült scheinen. Sol man nemen geschlagen 
golt woll geriben auf einem stein mit wasser als die goltvarb oder malerfarb. 
magstu gebranten wein haben der wer besser damit wol geriben das es 
starck wirt und glitzent; 

Braune vergoldete Küchlein. Man soll dazu pulverisiertes Gold nehmen 
und es auf einem Stein reiben und mit Wasser anrühren wie Gold- oder 
Malerfarbe. Noch besser wäre es, das Gold mit Branntwein zu reiben, 
es wird davon fest und glänzend. 

Also mag man ein kreß machen von triackers (Theriak) von merrich oder von 
nessell wurtz und von gebrantem wein vnd darumb so haben die alten 
mayster der ertzney vil und mancherley salssen erdacht [KM]; 

Leckerei (kreß, vgl. EWb. 403 b) aus Theriak (opiumhaltig, vgl. K.W. 
S. Theriak, eine opiumhaltige Latwerge im Mittelalter, S. 558) Meer- 
rettich oder aus Nesseln und Branntwein. 

Wiltu gebranten wein darunter thun [KM]. 

Bis ins 16. Jh. setzte man die Wörter auseinander mit flektiertem Partizip: 

(nach dem DWpb. II, 305) ein stallvogt trank laugen für brannten wein (wick- 

rams rollw. 4ob). hat er all morgen gebranten wein feil, samelten sich bei seim 

gebrannten wein. wölte im die gleser sampt dem brannten wein nemmen (wick- 

rams. rollw. 68b; als zusammengeschobenes Wort zuerst bei Stieler 2477 

brantwein, Frisch 1, 126b brandwein und Adelung branntwein. 

Die Kunst, Wein zu brennen, stammt aus dem Orient und kam durch 

die Kreuzzüge nach dem westlichen Europa. Die erste deutsche Erwäh- 

nung geschieht im 13. oder Anfang des 14. Jahrhunderts in den Nürn- 
berger Polizeiordnungen, wo es verboten wird, Wein mit gebranntem 

Wein zu versetzen. Im 15. Jh. wird aus dem Heilmittel schon ein Genuß- 

mittel. 

B. wird aus gegorenen Flüssigkeiten, durch Destillation gewonnen; das 

Getränk besteht aus einem Gemisch von Wasser und Alkohol. (Korn- 

branntwein aus Weizen und Gerstenmaische); der meiste B. wird aber 

aus hochgradigem Spiritus durch Verdünnung mit Wasser gewonnen. 

M. Heyne, D.N. Seite 380-382. Vgl. G. Keil, Der deutsche Branntwein- 

traktat des Mittelalters, Texte und Quellenuntersuchungen, Centaurus 7, 

S. 53 fl. Kopenhagen 1960. 

Gebrete — Brät. 

Gehäck, Geheck stn.= gehacktes Fleisch, Farce, Wurstfüllsel. [Schmel- 
ler I, 1048]: allerlei Fleisch untereinander klein gehackt. [H. Fischer III, 
184]: gehacktes Fleisch oder anderes; ain gehäck in der Vasten mach von 
gehackten mandel (XV. Münch. SB. 1865, 188). Schles. Gehäck: Gehack- 
tes Fleisch [Schles. WB I, 382] [DWb. IV. 1, 2314,3.]: nim das gehirn 
von schweinen, thue das grosze geäder davon, vermische es mit etwas gehäcke 
von leberwürsten (ceremon. d. fleischh. Lpz. s. 832.) In dieser Bedeutung 
belegen es BMZ I, 607b und Lexer I, 786 nicht. [Alemannia 18, 250.] 
thue ein gehäck oder gehacktes darein mit einem guoten speck [KMH 131]; 
nym den yngwer neglein wol gestossen muscat und saltz und thue es in daz 
geheck [KM]; 

Ein solch geheck on mel mocht man zu gutter hüner füllen machen [KM]; 
arbeit daz geheck als din die bleter sein und leg ein ander blat darüber daz 
salbe vmb vnd vmb zu alß fladen [KM]; 

mit dem selben teig mach opffel und krapffen oder gefult krapffen von gebraten 
opffeln oder birnen oder von kelber hirn oder gehecken von klein walt voge- 
lein [KM]. 

Geyslitz (e) stf.= giselitze, gislitz. Speisenname. Bei Schmeller I, 952 
geringe Speise; ebenso BMZ I, 496; bei Lexer TWb. 73 breiartige Speise; 


Lexer 1,1023 mit kärnt.-tirol. Belegen: geislatz, geislitz m. geizlazn f. 
Speise aus Hafermehl (Kärnt. Wb. 112). Im DWb. IV, ı III, 2622 geys- 
litz Speisenname mit eigenen Schwierigkeiten: 


a) g.= eine köstliche Speise nach einer Glosse d. 12. Jahrhunderts, glice- 
rium giselitz (sumerl. 27, 5). 


b) Bauernspeise, Grütze, aufgrund einer Stelle aus dem 13. Jahrhundert 
Die Maere vom Helmbrecht, 471-475; (ATBNr. 11) 
Di solt trinken, vater min, 
wazzer, sö wil ich trinken win. 
und iz dü giselitze. 
so wil ich ezzen ditze 
daz man dä heizet huon versoten; 


c) im 15. Jahrhundert: g.= polenta (Diefenb. Wb. 1470, sp. 217): die ge- 
salzen hering haben uns gemacht den pewtel ring und die argen geysliczen 


haben uns oft machen swiczen. 


Be q 


g.— eine Herrenspeise nach Vorschrift eines Wiener Klosterkochbuches 
(Pfeiffer, Forsch. u. Krit. ı, 15): von fierlai geislicz, d. i. rot, weiß, 
schwarz und grau, herzustellen. 

Das KMH 8s b geyslitz in der vasten mach also.... geysslitz soltu 
nemen vnd laß sy ain weil stan das sy gefall. So seud sy dann und gewürtz sy 
in dem hafen. und wann du sy dann essen wild So thue ain wenig öll in ain 
pfannen und thue den! geyslitz darein und laß sy erwellen und thue ein 
gestüpp dar auf; 

wiltu aber annderlay geislitz so seud sy dann auf ain schüssel und laß sy 
erkalten und zeuch ir die haut ab [85 b]; 

erklärt nicht, was g. ist; der Begriff wird vorausgesetzt und nur die 
Behandlung vorgeschrieben. Das erste Rezept könnte eine Gallerte sein. 


d) Colerus Kochbuch, Mainz 1665: 
9.— Sulz von Ochsenfüßen, Hühnergelee mit künstlicher Behandlung 
(den Hühnern werden dabei die Hälse und Flügel vergoldet) ; vorneh- 
mes Gericht. 
A. Birlinger in: Alemannia 18, 250 übersetzt g.= Ungarisch Rebhuhn = 
Gallerte aus Ochsenfüßen, nach A. Schlosser, Speise und Trank vergan- 
gener Zeiten in Deutschland, Wien 1877. Name (wie Sache?) sind slawi- 
schen Ursprungs: böhm. kysel Mehlsuppe von Sauerteig und Honig, kysely 
sauer zu kysati gären. kyselice (unbelegt) Obstmus, Lexer I, 1023), russisch 
kisely säuerlicher Mehlbrei, poln. kisiel saure Suppe, schles. Geislutz Hafer- 
brei, Sauersuppe [Schles. WBI, 385]. 
Nach den vorläufig bekanntgewordenen Quellen ist G. eine Entleh- 
nung aus der slawischen Kochkunst, die sowohl eine breiartige Speise 
(Bauernkost) als auch eine kunstvolle Gallerte (Herrenspeise) bezeichnet. 


Gemacht part. perf. > Machen. 


Gemecht(e) stn. eine Art Hach& oder Gulyas; gestoßene Zungen, Rüssel, 
Ohren von Schweinen; oberbair. heißt Speck, sofern er die Kost 
schmackhaft macht, Gemächt. [Schmeller I, 1558.] [H. Fischer III, 314]: 
G. ein ausgestorbenes Wort, mit dem Hinweis auf Alemannia 18, 251, 
wo Stellen aus der KM belegt sind: 

Nym die schwart und leg sie auf ein feucht pfeffertuch thu das geheck in morsser 
zu dem gemecht der zungen, temperir es dick und nit zu dünne, schlachs 
auf die schwarten. magst klein weinper haben oder grosse oder welschen, di thu 
in das gemecht; 

Nimm eine Schwarte und lege sie auf ein feuchtes Pfeffertuch. Gib das 
Gehäck in einen Mörser, dazu die gestoßenen Zungen. Mische es so, 
daß die Masse nicht zu dünn wird und bestreiche damit die Schwarte. 
Dem Gemächt kannst du kleine oder große Rosinen oder auch Sulta- 
ninen beigeben. 

versaltz in (gepreßter Schweinskopf) nicht wen er von dem gemecht ge- 
saltzen ist [KM]; 

Versalze den gepreßten Schweinskopf nicht, da er schdn gesalzen ist. 
Schles. Gemächte; Fett zur Bereitung von Speisen. [Schles. WB I, 394.] 


Gemüsz stn. Kollektivum zu muos Brei; ahd. * gimuosi. Die Ableitung 
setzt die alte umfassende Bedeutung von Mus voraus. [EWb.494b. 
Lexer I, 847]: mel und ander gemüs (St.Gall.78). ein gemiüs von haber- 
kern (St. Gall.ord. 190). BMZ II, ı 240ab belegt müser pl.; das Kollek- 
tivium fehlt. Gemüsz schließt alle breiartigen Speisen ein, erst später 
verengt sich der Begriff zur Bedeutung legumen. [DWb. IV. 1,11, 3292]. 
Ain gemüß von milich ram mach also. Item von milich ram, nym zehn ayer 
tötter daran sol man schmaltz nemen und sol das absieden, und das es den lew- 
ten wol gefalle [KM 31]; | 
Sißspeise aus Milchrahm, der mit zehn Eigelb und Fett (und Semmel- 
mehl) gekocht wird. 

Ain guot gemüß von ponnen. Item ain guot muß macht man auch davon, da 
muostu zue haben öll, und machs ab mit guotem gewürtz [KM 29b]; 
Bohnenpuree. Dazu braucht man Bohnen, Öl und gute Gewürze. 

Ain gemüß von weissem prot. Item derre weiß prot vnd reib es durch ain sib 
das behalt auch in ainem ledrein peutel daß es nicht naß werde. So du es dann 
essen wild so leg es und thue dar zue schmaltz ayer pfeffer oder was du dickes 
haben wild [KM 61b]; 

Brotpudding. Röste Weißbrot und mahle es klein, hebe es möglichst 
trocken in einem Lederbeutel auf. Rühre Semmelmehl, Fett, Eier und 
Pfeffer zu einem Brei. 

Ain gemüsz von Reiß mach also. Item nym reiß und wasch den schon aus 
vier wassern vnd truck in schon und gar wol in ainer pfannen oder an der son- 
nen. wann er dürr werd, So stöß in in ainem mörser klain. Und sae in durch 
ain tuoch oder durch ain sib, und mach dann ain dicke mandel milich und setz 
die zu dem feur und thue des gestossens ain halben löffel vol darein und zucker 
[KMH 83b]; 

Reisspeise. Wasche den Reis viermal, trockne ihn dann wieder in einer 
Pfanne oder an der Sonne. Stoße ihn zu Mehl und schütte ihn durch ein 
Tuch oder durch ein Sieb. Vermische eine dicke Mandelmilch*) mit 
einem halben Löffel Reismehl und gib Zucker dazu (und erhitze es). 
Ain gemüß von pieren oder stainobs. Item nym öpffel und schell die und leg 
die in ain hafen und ze hannd geuß vaist daran und laß das also sieden. Also 
nym sy und zwier sy und schlach ayer daran und gewürtz sy uf der schüssel. 
Aber an ainem vast tag So reib prot darunder an der ayer stat. das muoß magstu 
machen von kütten oder von pieren [KMH 83 b]; 

Kompott. Lege geschälte Äpfel in einen Topf und gieße sofort Fett 
dazu, schmore die Früchte darin. Danach wird das Gekochte durch- 
gerührt, Eier und Gewürz dazu gegeben. An Fasttagen nimmt man 
statt Eiern geriebene Semmeln. Man kann das Kompott auch aus Quit- 
ten oder Birnen machen. 

Ain gemüß von hünern mach also. Item du solt nemen ain gesoten huon und 
ıwan das gesoten sey So nym das gesoten huon vndnym das weiß von der prust 
und zertzaißs dar und wann (du) das zertzaisset hast So leg es in ain pfannen 
und derre das wol ob ainem feur. und wann es dürr (ist) so zertreib es in ainem 
sib oder stöß es in ainem mörser klain das es werde als ain mel und rain mandel 
milich und der gesoten milich prüe wiltu es süß haben So nym zucjer dar zue 
und laß es ain wenig sieden [KMH 85]; 

Hühnerspeise. Nimm das weiße Brustfleisch eines abgekochten Huhns 
und zerkleinere es. Trockne es etwas ab in einer Pfanne und stoße es in 
einem Mörser, bis es wie Mehl wird. Gib dazu klare Mandelmilch und 
von der gekochten Milchbrühe. Wenn du es süß haben willst, laß es mit 
Zucker ein wenig aufkochen. 

Von einem weissen gemüss von nussen. Item nym ain weiß gemüß in ainen 
topf das get von nussen zue die sol er stössen das sy nicht dürffen durch schlahen 
und solt ain dicke milich haben und semlein mel da wirt sy dick von Du macht 
es kalt oder warm geben wie Du wild und machs mit zucker ab [KMH 145]; 
Nußspeise. Zerstoße Nüsse und gib dazu eine Mandelmilch, dicke das 


*%) Mandelmilch: Zutaten: Mandeln, Wasser oder Milch, Zucker. Die geschälten und 
geriebenen süßen Mandeln werden mit der Flüssigkeit vermischt, durch ein sauberes 
Tuch, das vorher in heißem Wasser gelegen hat (weil die Mandelmilch leicht einen 
Geschmack davon annimmt) stark durchgepreßt und mit Zucker gesüßt. 
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mit Semmelmehl, süße es mit Zucker. Die Speise kann kalt oder warm 
serviert werden. 
Aber von ainem gemüß. Item nym weinper mandel guoten wein und zucker 
genuog daran, und saltz zue massen So wirt das gemuoß guot [KMH 165b]; 
Süßspeise aus Rosinen, Mandeln, gutem Wein, Zucker und etwas Salz. 
Ain gemüß von mandeln zu machen. Item nym mandel und weiß prot und 
hüner und hack sy klain, und schweinein fleisch pey ainem halben phunt 
zuckers, und des saltz vergiß nicht [KMH 171]; 
Speiseaus Mandeln, Semmelbrot, kleingehacktem Huhn und Schweine- 
fleisch, gesüßt mit einem halben Pfund Zucker. 
Wiltu machen ein schwartz gemüß( So nym weinber opffel birnen gepraten 
oder gesotten und zucker. ein wenig melbs und wurtz vnd saltz. das zutreib 
mit gutem wein gar wol. Thu es in ein pfan laß den wein ynne sieden. Rür es 
wol versuch es vnd gib es dar [KM]; 
Schwarze Speise+(durch den gekochten Wein werden die Früchte 
schwarz). 
Item ein gut gemüß von mandeln und von vischen. Thu daz ingeweid auß 
reinig daz und hack daz wol wart auf die gallen. Nym das bret der visch, seud 
es ab an wurtz mit wasser daz seig ab thu die brü hin stoß die visch gar wol mit 
mandel milch vnnd mit weissem brot geweicht in mandel milch. Treib es durch 
mit gesottenem weichem reiß Thu es in ein pfanne vber das feuer. Laß es 
erhitzen. Rür es wol und versaltz sie nicht. ist es zu dick so thu mer mandel 
milch dar zu. Mach es ab mit zucker und setz es fur [KM]; 
Fischspeise. Säubere die Fische, achte auf die Galle! und nimm die Ein- 
geweide heraus. Hacke das Fleisch der Fische klein, koche es ohne 
Gewürz mit Wasser ab. Gieße es ab, bewahre die Brühe. Zerstoße die 
gekochten Fische mit Mandelmilch und eingeweichtem Weißbrot. Gib 
dazu weichgekochten Reis und stelle es auf das Feuer, erhitze es unter 
ständigem Umrühren. Sollte die Speise zu dick geraten, gibt man mehr 
Mandelmilch dazu. 

— Mus. 
Geschachzabelt adj.? — Schachzabeleht. 


Gestüpp Kollektivum zu stüppe, stuppe stn. gestoßenes Gewürz, Arznei- 
pulver, got. stubjus, adh. stubbi. [Lexer II, 1275, Lexer I, 935]. BMZ II, 
2649 b: Staubähnliches, Staub, bildl. Nichtigkeit, zu stieben. [Schmeller II, 
720]: Die Speisen stuppen mit Pfeffer oder andern pulverisierten Ge- 
würzen aus der Stuppbüchsen. [DWB, IV, 1.2, 4267]: diu varwe iz 
lihten schilten stoup und vluoc ir alsö vil dervon daz si den ougen tet gedon 
mit ir gestüppe manicvalt. (troj. 238). mit würzen manec gestüppe was üf den 
kulten gesaet. [Par. 790, 12.] sie machen üz kraut ain gestüpp [Hätzlerin 
2,509]. 
thue ein gestüpp dar auf[KMH 85 b]; 
thue darunnder geriben prot vnd stupp [KMH 177]; 
nym ain guot stupp darauf mit gewürtz [KMH 127 b]; 
smalzsuppen, ymberstupp darauf [BT 205]. 

— unter S. 


Gilben = gilwen, swv. trans. gel machen, gelb färben. BMZ I, 497b und 
Lexer I, 1016 bringen wenig Belege und nehmen keinen Bezug auf das 
Färben der Speisen mit Safran oder mit Saflor *). Im DWb. IV. 1. 4, 
7480 eine Stelle aus der KM. [Alemannia 18, 251.] 

Wiltu gern so see aber ingwer daruber oder zymet oder muscat plut und gilb 
es [KM]; 

gilb ein wein [KM]; 

stoß in einem morsser mit mel und mit leckuchen vnd gilbs [KM]; 

das müslein mach von warmen wein und von weißem mel und gilb es schon 
[KM]; 

abgemacht mit wurtzen kaum zu bruffen vnd gegilbet [KM]; 

mach ein teiglein von gilbtem wein und zeuch die küchlein dar durch [KM]; 
temperir es mit wein gilb und wurtz es ab [KM]; 


*%) Saflor oder Färberdistel (Carthamus tinctoris L. Composite) ist eine alte Farb- 
und Ölpflanze der Mittelmeerländer. Im Gegensatz zum Crocus sativus Farbstoff, 
dem Safran, sind die zwittrigen Röhrenblüten des Saflor nicht wasserlöslich. K.W.S. 345 
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abgemacht mit hoflichen sytten zu verstehen als mit milch schmaltz und wurt- 
zen schon vergilbet (KM [nur einmal belegt.)] 
seud sie mit hünerbrew oder in yrer eigner brw gilb die wol und richt sie dar 
[KM]; 
nym ayer peterling und zwir ein loffel vol weiß melbß daz schütt dar an mit 
wasser oder mit wein gegilbet mit saffran [KM]; 
mit einem rohen aye abgewürtzt gesaltzen und gegilbet [KM]; 
ı semel yedlicher ein ay und gilbt ayrsuppen gibt man de mane, 3 maß wein, 
ı ay und gilbt [BT 202]; zigersuppen: 5 pfd. guets zygers, arbaßsuppen mit 
ayrdotters, jedlichem ı ay, 3 trinken (Flüssigkeitsmaß, Trinkel) weins, ge- 
würtz, gilbt und schnittl prot darein [BT 202]. 
Dbvgsp und das KMH enthalten gilben nicht; es heißt dort: färbs mit saff- 
ran, thue ein wenig saffran dran, mach jn ab mit saffran, färb jn halben mit saffran. 
— Absgilben. 


H 


Hasenor stn. Hasenohr, ein Gebäck. [Lexer I, 1194.] Das DWb. IV. 2, 
539 und Bächth. - Stäubli III, 1546 geben Stellen aus dem Klosterkoch- 
buch von Tegernsee 1534 an. Es gibt einen noch älteren Beleg: 
mach ein teig als die haßenor nit zu dick noch zu dün und schneid bleter dar- 
aus [KM]; 

Pachens (das lest eßen).... pfannzelten, hasenörl, krapfen von öpfelfüll 
[BI'S. a0I]: 

Von dem pachen auff 40 personen. Zu strauben: 35 ayr. zu ringen streublen 
8/9 yedlichem: zu den kräntzen yedlichem ı ay. effenmundt. 20 ayr. maulkorb 
totidem (= ebensoviele) hasenörl yedlichem ı ayr. pachen pleter yedlichem 
ı ay. [BT 203]; 

3 kräpf len daruf oder hasenorel [BT S.205]. 

In Schwaben heißen H. Teiglappen (vgl. Lappenküchlein) Fastnachtsörl, in 

Franken Hasenlöffel oder geschnitten Hasen; H. Fischer III, 1214: dünne 

spitzige Kuchen, gebackene Mehlspeise (Tir. Tann. Alpenv. 29, 163). Nach 

dem HWpb. d. dt. A. III, 1546 soll dieses Gebäck ein Substitut des gesund- 
machenden Frühlingshasen sein, unter Hinweis darauf, daß man im 14. Jh. 
in die Wiege des Kindes richtige Hasenohren als Einschläferungsmittel 
legte. (Höfler, Fastengebäcke, 26, 64, 47ff., 67, 80). Vgl. aber dazu den 
Artikel Gebildbrote im HWb. d. dt. A. 


— Lappenküchlein. 


Hausenplasen, Hasenplater — hüsenbläter £. Hausenblase. [Lexer 1, 
1401]: ein kleines permint dünne üf die schrift leimen mit einer husenpläter 
(SWSSP. 419, 29). [DWb. IV, 2, 660]: die hausen blateren ichthyo colla 
[Maller 214], die Blase des Hausen, Hause m. (acipenser huso) ahd.hüso, 
mhd. hüse, eine Störart. Die Blase wird zum Ankleben und als Gela- 
tine*) verwendet. so musz man hausen plasen zum sode nemen (zum Sieden 
des Hechtes) ... darvon kleistert oder klebet die brüie. (Mathes. Sar. 34). 
nym ain haussen plater die soltu sieden all daran das der prüe nicht zu vil 
sey gewürtz es rain [KMH 37]; 
ain grönne sultz von hüner. So muostu nemen hausen plater und seud sy in 
der prüe [KMH 49]; 
reib es durch mit hausen plater [KMH 49 b]; 

(Ein sultz von vier stucken) geus die prüe darauf und hausen plater soltu 
haben [KMH 49 bb]; 

nym ain hausen platter die sol gesoten sein mit guotem wein, Ain sultz von 
weinperen |KMH 23 b]; 

Von ainem essen von dreyerlay farben zu machen. Item nym dreyerlay farbe, 
So nym hausen plater die seud in wasser schon und nimm denn ain dicke 
mandel milich und petersill und hack den gar klain und nym den drittel der 


%) Die Hausenblase liefert die feinsten, aber auch die kostspieligsten Gelees. Sie kommt 
als Blätter von etwas bläulichen Schein und auch zusammengerollt in Stücken in den 
Handel. Zur Bereitung eines Gelees muß die H. kleingeschnitten werden und über Nacht 
in Wasser stehen. Durch anschließendes Erhitzen löst sie sich ganz auf und sieht wie 
klares Wasser aus. Man gibt diese Flüssigkeit in ein Mulläppchen und gebraucht sie nach 
Vorschrift. H. D. 410. 


mandel milich vnd zucker darunnder das wird eine grüne farbe vnd nym denn 
die zwaj taill, und zuckers wol und laß den sieden in ainer pfannen vnd ain 
tail laß also weiß vnd das drittail mach eytel gell, und geuß yettleichs vf ain 
pfannen vnd laß es denn sten, vnd seud die grün in ainer pfannen vnd geuß 
denn vf ain pfenndlein also laß es sten Bis es hert werde So hastu dreyer lay 
‚farbe grüne, weiß vnd gell, und heb es denn vber das feur und pald wider darabe. 
Vndleg es vfain Anricht, vnd schneid es denn schaff zaglat (=schachzabeleht) 
und leg es vf ain schüsselein, ains grün, das annder weiß, das dritt gell piß das 
die schüssel vol werde und gib es hin zue essen [KMH 179 b]; 

Gefärbtes Gelee. Die Hausenblase wird wie üblich aufgelöst und erhitzt. 
Man gießt die Flüssigkeit zu einer Mandelmilch. Diese Masse wird ge- 
zuckert und in drei Teile geteilt: einen Teil färbt man grün mit der 
Flüssigkeit, die man aus gehackter Petersilie und Mandelmilch gewon- 
nen hat, den zweiten läßt man weiß, den dritten Teil färbt man gelb mit 
Safran, den man mit etwas Wasser auszicht, bevor man ihn dazu gibt. 
Die Gelees werden in irdenen Töpfen zubereitet, die mit Öl ausgestri- 
chen werden. Man erhitzt die Gelees und läßt sie eine Weile stehen, bis 
sie fest genug sind zum Schneiden. Man schneidet dann schachbrett- 
artige Stücke (aus gelbem, grünem und weißem Gelee) und legt damit 
eine Schüssel aus. 

Nym ain wenig essig und wasser vntter ein ander send vier klein persig darin. 
oder haussen blassen vnd lorper [KM]; 

Anstelle von Hausenblasen kann man auch Barsche in Essig und Wasser 
ausgekocht als Stand benutzen. 

im sumer nim 8 loth hausen plätern daz si gesten oder hechtenpain gestozen 
und in die sultz gelegt [BT 202] ; 

(Zu Fisch in Sülze) nimmt man 8 Lot Hausenblasen als Stand oder ange- 
brannte Hechtsknochen, die zerkleinert in die Sülze gegeben werden. 
in den sumer nimpt man hausen plater darein daz die sulzvisch lieber gesten 
oder ponplü gedert |BT 206]; 

(Sülzen sind ein gutes Essen in der warmen Jahreszeit) ; man nimmt zu 
Sulzfisch Hausenblasen als Stand und getrocknetes Bohnenkraut als 
Gewürz. 


gestrauwet in die haubt, cleine gebacken kuochen an spizze gestozzen vmme 
den fladen wol besetzet [Dbvgsp 95]; 

Ein Fleischkuchen, bestehend aus Hühnerstücken, Eiern, Äpfeln und 
Gewürzen wird auf einem Blech im Rohr gebacken. Dann sticht man 
zwei feste Spieße von Fingersdicke hinein. Auf die Spieße setzt man 
a) eine mit gegilbtem Hühnerfrikasse gefüllte Pastete, die wie ein Kopf 
aussehen soll, und b) einen gebratenen Kalbskopf. Man nimmt von 
abgekochten Eiern das Eigelb und pulverisiert es indem man es durch 
ein Sieb drückt; das füllt man dem Kalbskopf ins Maul; aus dem 
Eiweiß schneidet man Blumen und bestreut den Aufbau damit. Am 
Rand wird das Ganze mit kleinen Küchlein an Spießchen verziert. 
Ain haydenischen kuochen mach also. Item zertreib ain taig mit ayern und 
mit ainer waltzen dünne als ein oblat. vnd schneid es drei vinger dick und 
lennger dann ain hannd, vnd pach es in schmaltz und geuß darauf gepfefferten 
hönig trannck oder hönig wurtzen. Gib es hin. Das haist ain haidenischer 
kuoch [KMH 65]; 

Eierteig dünn ausgerollt wie eine Oblate, in Schmalz gebacken und dann 
mit gepfefterten Honig (flüssig) übergossen; das Gebäck ist ähnlich wie 
die sog. Kleopatrabrötchen, türkisch Tulumba. 

Ain haydenischen kuochen mach also [KMH 117 vgl. KMH 65 s. o.]. 


—Frömd adj. 
Helle stsw£f. enger Raum zwischen Ofen und Wand. [Lexer TWb. 85a.] 


Vgl. auch Lexer I, 1232 helle - haven stm. länglicher Kessel zum Erwär- 
men des im Hauswesen benötigten Wassers, gegen die hell zu im Ofen 
eingemauert. Nach dem DWb. IV, 2, 1748 6. stammt der älteste Beleg 
für dieses Wort von 1488 [bei Schmeller-Fromm. I, 1080] und wird als 
eine vielleicht volkswitzige Übertragung der Bedeutung Hölle als Ort 
der Qual für die zum Tode Verdammten, auf einen engen heißen Raum 
bezeichnet. der ander lag noch hinder dem ofen in der hell und mocht vor 
faulheit nit aufston (Wickr. rollw. 39, 26) ; in der hölle oder hinter dem ofen 
liesz er einen schinken... mahlen (polit. col. 150). In Kärnten ist die 
Bezeichnung heute noch verbreitet, H. = der freie Raum, wo die 
Holzspäne getrocknet werden. [Lexer, Kärnt. Wb. 143 zitiert nach dem 


Auch bei Schmeller I, 1179, Fischer II, 1277. 
Hefe — Urhab. 
Heidenisch adj. heidenisch, heidnisch sarazenisch, orientalisch [Lexer I, 


Dwb. s. o.] Im Schles. bedeutet Helle, Hölle Ofenecke, Feuerstelle, 
Raum für das Holz hinter dem Ofen, Herdwinkel u.ä. [Schles. WB I, 
506.]| deck es dann mit einer prots rinden und mach in wol zue und lassen die 


1207 f. DWb. IV, 2 800]. 1. Heide, Mohamedaner, Sarazene und 
IDWb. IV, 2 8ıo£.]. 2. heidenisch, ahd. heidanisc, mhd. heiden, hei- 
denisch, adj. heidnische Arbeit, heidnisches Werk von Stickerei u.ä.,—= von 
morgenländischem (byzantinischem) Ursprung sowie die Nachahmun- 
gen derselben. ein brünnen het er angeleit über einen wizen halsberc daz 
was heidenischez werc von breiten blechen hürnin (Wigal. 189, 29). 
heidnisch gewirkte Tücher (Dig. 61 b), heidnische Decke (Maaler 220). 
Lexer und das DWb. erwähnen heidnisch auch in Verbindung mit 
Speisen: 

heidenische erweiz oder behemmische erweiz |bvgsp 63]; (Süßspeise aus 
gestoßenen Mandeln und Honig, türkischer Honig.) 

Wiltu machen behemmische erweiz, so nim mandelkern vn stoz die gar cleine 
und mengez ein dritteil als vil honiges. und mit guoten würtzen wol gemenget, 
so ers allerbeste hat. die koste git man kalt oder warm. 


nacht sten vf einem ofen oder dar hinder vf der helle [KMH ı1ıb]; 
Decke das (Senfmehl mit Honig) mit einer Scheibe Brot zu und laß es 
über Nacht auf dem Ofen oder im Ofenwinkel stehen. 


Herrenbrot stn. = Brot für Herren und Klostergeistliche; weißes Sem- 


melbrot. Lexer I, 1260 mit Belegen aus dem Klosterkochbuch Tegernsee 
(=BT). Unter den bei BMZ I, 264 a, b angeführten im Mittelalter 
üblichen Brotarten nicht belegt. [H. Fischer III, 1486]: Die weißen unndt 
Herren-Brodt für unnser (des Bischoffs von Augsburg) Taffel gehorig ..auff 
den Sonntag.. 40 weisse herrenbrot, nochmals uff Mittwoch dreyssig unndt 
freytag widerrumb zo [Dill. 1611/Hist. Ver. 21, 16]. 

4 schnittl von einem zelten und 4 von eime herrenbrot [BT S. 199]; 
2 schnittl von einem zelten und 2 herrenbrot [BT S.203]; _ 

gesmalzen prot auf das kraut, 2 snittlein von einem zelten und 2 von einem 
herrenbrot [BT S.205]. 


Herrenbrot, das auch schoenez brot heißt, wurde in kleineren Formen als das 
Hausbrot und aus Weizenmehl gebacken. M. Heyne, D.N. S.271. 
Hoflich adj. = auf feine, dem Hofe angemessene Weise; höfisch. [Lexer I, 


Diz heizzent heidenisse kuochen. Man sol nemen einen teyc vnd sol den 
duenne breiten. vnd nim ein gesoten fleisch und spec gehacket und ephele vnd 
pfeffer und eyer dar in. und backe daz vnd gibes hin und versirtez (= verdirb) 


niht. [bvgsp 5a]; eine fleischgefüllte Pastete. 

Die heidenischen haubt. gemaht einen schönen fladen von fleische, von 
vierteil hünrren wol gestrauwet, würfeleht ephele drin gesniten. und würtzez 
genuoc vnd mengez mit eyern. vnd scheuz ez in eynen ofen vnd daz ez werde 
gebacken, und leg es vf ein schiben. zwene starke spizze drin als einen vinger 
mitten drin gestecket, einen bastelkopf druf gesetzet mit hünren wol gefüllet, 
kalbes haubt, drü gesoten, geleit gantz vf einen rost, wol beslagen mit eyern. 
daz es schone werde mit saffrane. gesetzet vf einen fladen vnd eyertotern 
herte drin gestozen in sin munt, blumen gesniten von wizzen eyern wol 


1362. BMZ I, 702a.] In Verbindung mit Speisen nicht belegt. [Aleman- 
nia 18, 252.] 

Item ain höfflichs pacheins mach also. Vber ain model oder formen oder vber 
ain schüssel, pecher oder hafen oder was Du gerne haben wild aus ainem taig 
mit ayern gemacht vnd steck zweiglach darein, und legs dann auf ain schüssel, 
und mit schmaltz gepachen vnd stecks an vnd nym rörlach als es gepachen ist 
und stecks vf die zueglach und thue plüümen oder rosen oder was Du wild oben 
vf die rörlach. Du machst ain essen machen in das gepachen wie Du wild. 
[KMH 193]; 
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Gebäck auf höfische Art. Forme einen Eierteig aus über einer Model 
oder über einem Becher und bestecke den Rand mit kleinen Zweigen; 
gib das auf eine Schüssel, backe es in Schmalz. Nimm dann kleine Pfeif- 
chen oder Röhrchen und stecke die auf die Zweige. In die Pfeifen gibst 
du Blumen, Rosen oder sonst etwas zur Verzierung. In diese Form 
kann man alle Arten von Speisen füllen. 

mach es (Mus von Krebsen) also von hofflichen varben on schaden das 
stet wol [KM]; 

wiltu gülden mandelkern oder weiß vnd vergült darein stossen vor erbern 
gesten das ist gut und gerecht und ein hoflich essen [KM]; 

ein hoflich essen von erbessen [KM s. unter A.]; 

Item wiltu machen ein hofliche zigeren von mandel so nym mandel alß vil 
Du wilt stoß den klein vnd streich in durch ein tuch mit wasser und mach die 
milch warm in einem hafen. Rür sie gar wol nym eine gelebte brü von vischen 
und bersig gesotten oder von lebern oder von schaffüssen gesotten woll lautter 
gestanden abgesaltzen und die mandel milch da mit vermischt, laß erkalten und 
gesteen als ein sultz, brich sie dann auf ein schüssel bestreut mit zucker vnd 
setz es für [KM]; 

Mandelspeise. Zerstoße die Mandeln und mache eine Mandelmilch 
mit Wasser; erhitze das. Rühre gut um und gib Gerinnungsmittel 
in Form von Fischbrühe oder die Brühe von ausgekochten Kalbs- 
oder Schafsfüßen, nachdem du es schön abgeklärt und gesalzen 
hast, in die Mandelmilch. Vermische das gut, laß es kaltwerden und 
stehen wie eine Sülze. Streue Zucker darüber und serviere es. 

strew weinber dar ein und ein lautter milchschmaltz höflich verdeckt für- 
getragen einem fürsten [KM]; 

streue Rosinen hinein und frisches Milchschmalz; decke die Speise auf 
höfische Art zu (aus Furcht vor Vergiftungen) und trage sie zur Tafel 
vor einen Fürsten. 

Holbraten m. = Hohlpastete. Vol-au-vent. [H. D. 31.] In den Wörter- 

büchern nicht belegt, außer bei H. Fischer III, 1762 mit Hinweis auf 
Alemannia 6, 44f., Alemannia 18, 253, wo das Wort nur registriert ist. 
Der Name H. ist zu hol adj. ausgehöhlt, hohl [Lexer I, 1324, BMZ I, 
679a] und zu hol, hüle stf. Hülle [Lexer I, 1380] zu stellen. 
eynen holbroten wol gemaht wol zweier vinger breit gesniten vnd gefüllet 
wol mit eyner guoten fülle. gesetz in den fladen und backe in wol [bvgsp 90]; 
hollbraten von vischen (die Fische zu einer Fülle verarbeitet, werden 
um einen Spieß mit Teig geschlagen und gebraten) [KMH 177]; 
holbratten von kalbflaysch [KM]; 
schlach in umb den spiß alß den holbraten (Fischgericht) [KM]; 
wiltu ein holbrotten oder genannt einen rechpraten in der fasten machen. 
Nym veigen weinper erwelle sie in guttem wein. hack sy klein, see mel dar ein. 
versuch es wol. mach es ab mit saltz vnd mit wurtzen. netz die hende in einem 
teigwasser schlach die feygen umb einen spiß alß ein holproten mit nassen 
henden vnd truck in wol an. leg in zu dem feur. so er nun gebroten ist so 
schneid in nach der lenge auff an beyden seytten am spiß mach hübsche stück 
darauß vnd besteck sy mit mandelkern [KM s. Anm.]; 
Falscher Rehbraten für die Fastenzeit in Form einer Hohlpastete. Erhitze 
Feigen und Rosinen in Wein. Hacke sie klein und binde sie mit Mehl; 
schmecke es mit Gewürz und Salz ab. Spieße diese Fülle (Feigen usw.) 
auf ein Spießchen (wie bei Schaschlik) und wälze das in einem dünn- 
flüssigen Teig. Brate es über dem Feuer, und schneide es, wenn es gar 
ist, der Länge nach auf, mache Portionen davon, die du mit Mandeln 
besteckst. 

Anm.: H. Fischer II, 1767 war die vollständige Speisenbeschreibung 

sicher nicht bekannt; da er H. mit sim Ofen bereiteter Braten« erklärt. Es 

wäre ihm sonst aufgefallen, daß H. eine Ersatzspeise ist (wie z. B. gemachte 

Leber, ain gestalt als ain Rechbraten von vischen und Igel (aus Mandeln und 

Feigen) im Kochbuch des Maister Hannsen. 

Honigsaum stm. Honigseim; Honig, wie er ungeläutert als zähflüssige 
Masse in den Honigscheiben vorhanden ist. [DWb. IV, 2 1792.] 
nim einen reinen honicsaum, den seude [bvgsp 2] ; 
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mal daz mit ezzige vnd mit honicsaume [bvgsp 29]; 
nim wein vndhonigsaum setze daz vfdaz fiur und laz es sieden |bvgsp 49] ; 
Honigsaum registriert Lexer nicht. Nach Edw. Schröder, Die Gedichte 
des Königs vom Odenwald, S.27 ostfränkische oder würzburg. Form für 
honecseim; aus honicseim über honicsam entstanden. (K. v. Bahder, Ger- 
mania 23, 1878, S.193 ff.). 
Lexer I, 1334 honec-seim, wofür esin der KM einen Beleg gibt: 
nym ein maß honig saym vnd bramber fünff maß daz misch und zwir es mit 
einander wol. 
IJY 
Jerusalem muos von, Speisenbezeichnung, Fastenspeise. 
Ein muos. So du wilt machen ein guot vastenmuos, so nim bersige vnd dicke 
mandel milich drunder und seudez wol in mandel milich und tuo denne zucker 
dor vf. Daz muos sol heizzen von Jerusalem. und daz izzet man kalt oder 
warm [bvgsp 62] ; 
Jerusalemsmus. Barsche mit Mandelmilch gekocht und gezuckert. (Die 
Barsche werden ausgekocht und nur die Brühe als Stand verwendet.) 
Ysopp, Ysop ein Kraut; Hysoppus officinalis; hebr. &zöb, ein Name 
babylonischen Ursprungs, der über die griech. Bibel (2. Moses 12, 22 
u. ö.) ins Lateinische und Deutsche gelangte; sptahd. isipo, frühmhd. 
ysopp; [EWb. 873 b.] Isopbüschel wurden ursprünglich zur Sprengung 
des Blutes bei Opfern und Reinigungen verwendet; in der Küche ge- 
hört I. zu den heute nicht mehr gebräuchlichen Kräutern. 
In dem mayen heb an von salsen zue machen. Item du solt kochen nach des 
jars zeit. In dem jare soltu ane heben in dem mayen, Item mit den weinperen 
ist des sumers pöß kochen oder pachen. Er sol nemen petersill, ysoppen, 
perchtram, abrautten und saluan da machstu pachens von vnd sallsen wann du 
süsse milich hast da macht du guot gemüß von ysoppen perchtram abrautten 
Saluan das thue auch daran [KMH 39b]; 
Petersilie, Isop, Bertram oder Feuerwurzel, Eberraute und Salbei zu 
einer Brühe. 
Czu der brust ein gut latwerg. Nym weissen rettig ysop olant dyptan vnd 
ingwer die stoß zu puluer [KM]; Hustenmittel, s. unter Latwerg. 
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Laben swv. = säuern, mit Lab (coagulum) versetzen. [BMZ I, 938 b. 
Schmeller I, 1402] Labsalz, Lebsalz Salzwasser in der siedenden Pfanne. 
Lab saure Flüssigkeit steht in etymologischer Verwandtschaft zu Leber, 
der die Vorstellung von Scheidung und Sonderung des Flüssigen und 
Festen zugrundeliegt. Im [DWb. VI, 3 und DWb. VI, 5] laben, leben 
belegt; auch [Alemannia 18, 251]. läben mit Lab versehen, zum Gerin- 
nen bringen, die blaue Milch wird geläbt zum Gerinnen gebracht, geläbte 
Milch Sauermilch. [Thür. WB IV, 5.] 
wiltu machen ein gebraten milich So nim die do niht veiztes zvo si kummen 
und die gelebt si [bvgsp 25]; 
nym ein gelebte brue von vischen vnd bersig gesotten oder von kelbern oder 
schaffüssen gesotten woll lautter gestanden abgesaltzen vnd die milch damit 
vermischt [KM]. 

Lampardische Sultz = lombardische Sülze, italienische Sülze; [LexerI, 
1817] lampartisch adj. lombardisch und lamparte swm. Lombarde, Italiener. 
Ain sultz von füssen mach also. Item aber ain sultz von füssen mach die sultz 
oder was dar zue gehört das send gar. So nym weiß prot ymber nym mer dann 
pfeffers anis Saffran das mal mit essichund mit der prüenicht zu saur zue disem 
condiment darauf und haist ain lampardische sultz [KMH 55, s5b]; 
Eine Sülze aus ausgekochten (Kalbs-)füßen, mit Safran gefärbt und 
mit Ingwer, etwas Pfeffer, Anis und geriebenem Weißbrot und Essig 
gewürzt. 

— Frömd adj., Wälisch adj., Nach Welschen Sytten. 

Lappenküchlein pl. tant. gelappte, ausgefranste Küchlein; Gebäck, 
ähnlich wie Maultaschen. Beschreibungen dazu aus der KM in: [Ale- 
mannia 6, 45; Alemannia ı8, 256.] Das Wort ist sonst nicht belegt. 


L. zu mhd. lappen swv. mit Lappen versehen, [Lex. I, 1834], lappe m. 
f. Lappen, niederhängendes Stück Zeug, Zipfel, (Leder-) Fleck nach 
dem lappenähnlichen Aussehen des Gebäcks. 

Item ein ander weyß heyst lappenküchlein on peterling und wein vor 
geseit. mach ein starken teig mit ayeren vnd wein daz drittail milch zeuch in 
auf ein bret vnd zeuch in mit einem welgerholtz auß weißem melb nit zu 
dün oder zu dick in die leng vnd schmal sy mach lappen dar auß an orten 
schon gezindelt oder vor alß die aichen pleter oder linden pleter was formen 
du wilt. wiltu braun so laß wol backen oder gell so mach den teig mit safjran 
zugetriben in wein oder milch grün von peterling safft oder was grün ferbt 
oder blab auß allen sallsen zu essen [KM]; 

Mache einen Eierteig mit Wein und Milch, Mehl, walze ihn mit dem 
Nudelholz aus. Schneide Teiglappen daraus, die du an den Ecken (mit 
einem Rädchen) einritzt. Du kannst auch Eichen- oder Lindenblätter 
aus dem Teig schneiden. Laß sie backen, bis sie braun sind. Wenn man 
das Gebäck gelb haben will, färbe man mit Safran, der in Wein oder 
Milch aufgelöst wird; grün färbt man das Gebäck mit Petersiliensaft 
(oder Rautensaft), blau färbt man mit allen eßbaren blauen Soßen 
(z. B. mit Kornblumensaft). 


Latwer(i)g latwärje, -werje stsw£. 1) durch Einkochen dicker Saft, Lat- 
werge. 
|Lexer I, 1840]: latewärjä (Rheinh. sendsch. 1889) latwärje [GSM, 
Part. B. 1322, Troj. 951, MSH 2, 258 a, Fastn. 1216, 18]. Dort auch 
dem Lateinischen näher stehende Formen: electuärje [Orl. 5030], lec- 
tuärje [Herb. 9240, Dig. 197a]. Im [DWb. IV, 281]: in electuariis, die 
man zu däutsch latwergen haiszt, und im edelm gestüpp wenn man es dar 
zuo mischt, sö hat es die kraft, daz diu dinch dester lenger guot und frisch 
beleibent [K. v. M. BdN 293, 21]. diese latwerg wirdt mehr in welschen 
dann in teutschen apothecken bereit [|1575, Ryft, spieg. d. gesuntheit, 230]. 


2) ein heilkräftiger Leckerbissen: lued sie sich in sein behausung ein 
und het ain ansehnlichen wol zugerusten schlaf trunk von latwergen confect 
und anderm [Zimm. Chr. 3, 299, 9]. 


3) Gewürzbrühe: das nur damit gefastet hiesze, wenn man nicht fleisch esse, 
aber dieweil die besten fische mit köstlichsten latwergen gewürz. [Luth.5, 407. 
Im Thür. bedeutet Latwerge dickflüssiger Saft, Fruchtmus und steht als 
Bezeichnung für ein Abführmittel. [Thür. WB IV, 98.] 


Latwerg ist ein Wort der mittelalterlichen Heilkunde, das von gr. eleikton, 
eleigma n. Arznei, die man im Munde zergehen läßt ausgeht; unter An- 
lehnung an lat. electus erlesen, sptlat. electuarium, das in franz. electuaire, 
engl. electuary Latwerge fortwirkt und mhd. electuärje ergeben hat; da- 
neben die durch das Altfranz. vermittelten Formen mit Verlust des un- 
betonten Anlauts: mhd. latwerge, -we£rje, -wärje. EWb.425a. Synonym für 
Latwerg in der Bedeutung 2) ist das in den vier Kochbüchern nicht regi- 
strierte Trisenit stn. mit Zucker gemischtes Gewürzpulver, Konfekt (franz. 
Trisenit) TWb. Lex. 231. Alemannia 18, 262. 
Der einen fladen wölle machen von wiseln, der nem sie vnd breche in die 
stile abe und siede sie in einem hafen, biz sie trucken werden, mit sines selbes 
brüe. vnd schütte sie denne vz vnd laz sie der küln und slahe sie durch ein 
tuoch. vnd smir ein taueln wol mit honige vnd schüte die kirsen dor vf und 
setze die taueln vf holtze an den luft, biz daz ez trucken si. hot der des luftz 
niht, so setze sie in einen külen hof. vnd mache daz würfel eht und snidez 
und bestrauwez mit würtzen vnd iz als ein latwergen [Dbvgsp 85 zu 2]; 
Sauerkirschlatwerg. Nimm Weichseln und erhitze sie in ihrem eigenen 
Saft in einem Topf so lange, bis sie ziemlich eingedickt sind. Schütte 
das dann aus, laß es auskühlen und passiere das dann durch ein Tuch. 
Bestreiche ein Brett mit Honig und streiche die gepreßten Sauer- 


wiltu gut kütten latwerg machen. Nym vnd seud oder brat sie gar wol 
stosß in einem morsser vnd geriben leckuchen treib sie durch mit guttem wein. 
mach sy ab mitt wurtz vnd thue ir als der weigselsallsen oben geschriben an 
das es mer leckuchens musz haben [KM zu 3]; 

Wiltu machen gute latwerge von birnen als leutzbiren und ander gut birn. 
seud die schon, würff die kern schefflen hin, thu die birn in ein hafen, geuß 
zilig wasser dar ann wen du sie zu stucklein geschnitten hast verdeck den 
hafen daz der dunst nit auß mueg. wen sie siedens genueg haben so erknutsch 
sie gar klein mit einem loffel. thu sie in ein kleines keszelein und setz sie vf 
ein dreifueß vber ein klein feur dar nach ein gut gludt. rür sie für sich dar 
das sie nit werden alß ein muesz. thue honig wurtz darein. rür es noch basz 
Du magst nemen negelein, ingwer vnd muscat die stoß grob du darffest ir 
nit durch reden vnd schütt sie also grob darein vnd rür sie noch basz vnd 
entzeuch das feuer bysz die wurtzen wol erhitzen vnd thu es herab so ist 
die latwerg gerecht. schlach sie auf ein weit teller oder auf ein schon bret vnd 
treib sie den als ein krapfen teig. laß wol kalten vnd schneid den kleine 
stücklein dauon vnd legs ein [KM zu 2]; 

Latwerg aus Birnen. Man schneidet Birnenstücke, entfernt die Kern- 
häuser und kocht das in einem Topf mit Wasser. Der Topf muß be- 
deckt sein, damit der Dunst nicht entweichen kann. Die gekochten 
Birnen werden mit einem Löffel klein gestoßen und in einem Kessel- 
chen über einem Dreifuß aufs Feuer gesetzt. Man muß gut umrühren, 
damit sie nicht zu breiig werden. Unter ständigem Rühren gibt man 
Honig und grob gestoßene Gewürze (Nelken, Ingwer, Muskat) hinzu. 
Wenn das hinreichend erhitzt ist, gießt man die Latwerge auf einen 
großen Teller oder auf eine Platte und streicht sie darauf aus wie einen 
Krapfenteig. Wenn die Masse erkaltet ist, schneidet man sie in kleine 
Stücke. 

Czu der brust ein gut latwerg. Nym weissen rettig ysop olant dyptan 
und ingwer die stoß zu puluer, temperir sie mit honig zu einer latwergen 
als es gewonheit ist latwergen zu machen [KM zu 1]; 

Hustensaft. Nimm weißen Rettich, Isop, Helmenkraut, Diptan und 
Ingwer. Mache davon Pulver und vermische das mit Honig. 

Item wer da ein verkalten magen hat als von kalter speyß oder tranck dem 
sol man helffen mit wurtz vnd kreuter warmer natur. Nym kümel ein lot, 
galgan ein halb lot ingwer ein lot muscatnuß ein halb lot muscatplü ein 
quinten. calmus ein quinten. zitwer ein halb quinten. langenpfeffer ein 
quinten. steinwurtz ein quinten. zimet rinden ein quinten. zuckers als vil 
als darzu genuget. vnd mach ein latwerg die nütz alle tag vnd nach 
drey mall im summer morgens frü nuchteren. zu mittag. und abents am bet- 
gang im winter, morgens nüchtern. des abentz am betgang vnd zu mitter- 
nacht. Vnnd merck so du die latwerg zu dir nemen wilt. du solt dauor 
nuchtern sein [KM zu 2]; 

Arznei gegen einen erkälteten Magen. Nimm ein Lot Kümmel, ein 
halbes Lot Galgant, ein Lot Ingwer, ein halbes Lot Muskatnuß, eine 
Quinte Macis, eine Quinte Kalmus, eine halbe Quinte Zitwer, eine 
Quinte Langenpfeffer, eine Quinte Steinwurz (Engelssüß), eine Quinte 
Zimtrinde und genügend Zucker. Mach davon eine Arznei, die du 
täglich dreimal einnimmst, im Sommer auf nüchternen Magen, und 
mittags. Im Winter abends zum Betgang, und um Mitternacht. Achte 
darauf, daß du nüchtern bist, wenn du diese Arznei einnimmst. 
weixelsalsen: in das senifschüssel auf den tisch 2 refent schüssel folle mit 
latwerg, 3 trinkel wein und pfeffer [BT S. 207 zu 3]. 

1) Leckuchen, 2) Leczelten swm. Lebkuchenbrot. [Lexer I, 1846. 
DWb. IV, 487. Schmeller I, 1409.] Geriebener Lebkuchen in den 
Rezepten als Bindemittel empfohlen, war kein Lebkuchen im heutigen 
Sinne, sondern mit Pfeffer und Kümmel gewürztes Brot. 


kirschen darauf. Setze das Brett an die Luft oder in einen kühlen Hof 
(davon trocknet es und wird zäh); schneide dann kleine Würfel, die 
du mit Gewürzen bestreust. (Praktik wie bei Quittenpaste). 

mit regelpieren mach ein latwerig (Birnen, Wasser und Honig, flüssig 
gegessen) [KMH 177 bzu 1]; 


Der erste Teil des Wortes bedeutet (nach dem EWb. 428 b) von Volks- 
etymologien zu lecken, leben abgesehen), dasselbe wie der zweite 
(-kuchen bzw. zelten flaches Backwerk, Fladen) und Leb — zu Laib, 
* kloiba = in Pfannen gebackenes Brot, so daß tautologische Bildung 
vorliegt. 
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Das DWb. IV, 467 und M. Heyne, D. N. S. 275 bringen L. mit lat. 
libum, Fladen in Verbindung, das begrifflich und bei der Bedeutung der 
Klosterbäckereien naheliegt. Das EWb. s. o. hält jedoch diese Ableitung 
für nicht schlüssig aus lautgesetzlichen Gründen. 

I) mach das in ein ziseunlein mit geriben leckuchen [KM]; 
mach einen torten deick vor gelert in ein pfan die schmaltzig mach ein fül 
von ayren vnd geriben leckuchen [KM]; 
stoß in einem morsser mit mel vnd mit leckuchen vnd gilbs [KM]; 
holdermuß von beren. Nym die holderbere wasch sie schon. nym den weiß 
gebets brot stoß die ber vnd das brot mit guttem wein oder hünerbrüe. thu 
geriben leckuchen oder honig dar zu [KM]; 

Holunderspeise. Holunderbeeren, Weißbrot werden in Wein oder 
Hühnerbrühe zerkleinert, Lebkuchenbrot gemahlen und als Binde- 
mittel dazu gegeben und mit Honig gesüßt. 

Thür. Lebkuchen Pfefferkuchen (eine Art Honigkugeln mit Mandeln, 
Zitronat und Gewürzen), Soßenkuchen (zum Sauerbraten). [Thür. 
WBIV, 161.] 

2) Nym ain wein und leg den letzelten darein und hack es klein mit den 
vischen und thue das zue massen und rogkein prot das reib klain und rür es 
mit dem letzelten [KMH sb]; 

Nimm Wein, lege Lebkuchenbrot hinein, hacke das klein und gib das 
zu den Fischen im richtigen Maß, mahle Roggenbrot und vermische 
es auch unter das Lebkuchenbrot. 

nym prot vnd letzelten geriben [|KMH 79]; 

Magstu aber des schweißes nicht gehaben, So nym ain leczellten vnd den 
prenn vnd laßs in kallten und stöß in und thue in darein so wirt es praun von 
[KMH 149]; 

Wenn du kein Blut (von irgendeinem Wild) hast, nimm Lebkuchen- 
brot, röste das und laß es auskühlen, reibe es dann und gib es (in die 
Soße), sie wird davon auch braun. 

Ain praune farb zue gemüß. Item nym öpfel, weinper, pieren wiltu nun die 
varb haben, So nym geriben leczelten hönig zucker vnd guoten wein vnd 
gewürtz auch dar an saltz es zue massen [KMH 165 b]; 

Braune Farbe zu Speisen aus Äpfeln, Rosinen und Birnen. Nimm ge- 
riebenen Lebkuchen, Honig, Zucker und Wein und Gewürz, auch 
etwas Salz. 

zu der visch suppen 3 maß wein, ı semel, gwürtz und gilbt zu einem gelben 
scharfen süppl an die visch, 7 maß wein, ı löffel yımber, ı leffel pfeffer wiltu 
es pesser haben so reib leczelten dazu [BT S. 202]; 

zu ainem gelben scharfen süppl an die visch nim 5, 6 oder 7 maß wein und 
gewürtz wie man’s zu heiligen zeiten oder von andern ursachen gut wil 
machen, so gibt man ain guete große porzen leczelten darzu, 60 zwyfel und 
leczelten, gerieben darein eine guete notturft [BT S. 206] ; 

Zu einer gelben, scharfen Soße, die zu Fischen gereicht wird, nimmt 
man 5, 6 oder 7 Maß Wein und feine Gewürze, wie man sie nur bei 
besonderen Umständen und zu Feiertagen verwendet und eine große 
Portion geriebenes Lebkuchenbrot und 60 Zwiebeln plus Safran und 
Pfeffer! 

Schles. Letzelt entspr. Lebkuchen in der Bedeutung »Pfefferkuchen«. 
[Schles. WB II, 799 u. 808. ] 

lombardisch s. lampardisch. 

Lumbel m. Lendenfleisch, zu lumbe, lumpe swm. Lende, lat. Iumbus. 
[Lexer TWb. 131 a.] 

Der eynen fladen wölle machen von fleische der nem fleisch daz do ge von 
dem lumbel oder von dem wenste [bvgsp 86]; 

Aber ein fladen von fleische vnd lumbel gemaht [bvgsp 88]; 

Ein fladen gemaht von fleische von lumbel .... und daz heizt ein bastede 
von guoten hünren [bvgsp 89]; 

Einen fladen von guotem lumbel wol cleine gehacket [bvgsp 94] ; 

Der einen fladen wölle machen von fleische vonlumbeln gemaht[bvgsp 92]; 
Item wiltu gut hirschen lumel braten machen. Nym dy nirn vnd schlachs 
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praitlach, wesch sauber, nim den schweiß, reib leckuchen darein, treib es 
durch ein tuch. thu es in ein hafen thu wein und essig darein. Wil der schweiß 
nit gerne durch gen, geuß wein darein oder fleischbrw vnd reib den leckuchen 
und schweiß durch: laß sten vnd schneid die nyren und das fleisch würflet. 
thu es darein und laß sieden und meng es mit saltz und schwartzen wurtzen 
ab [KM]; 

Hirschlendenbraten (Ziemer). Nimm zuerst die Nieren, schneide sie 
auseinander, wasche sie gut. Nimm dann Hirschblut, gib dazu ge- 
riebenes Lebkuchenbrot, passiere das zusammen durch ein Tuch und 
gib das dann in einen Topf mit Essig und Wein. (Wenn das Blut nicht 
gut durchläuft, schütte Wein oder Fleischbrühe mit durch.) Schneide 
nun die Nieren und das Fleisch in Würfel, gib sie in das Hirschblut mit 
Lebkuchen, Essig und Wein und koche sie darin. Würze mit Salz und 
dunklen Gewürzen (z. B. Nelken, schwarzen Pfefferkörnern, Wachol- 
derbeeren) wie es zu Wild üblich ist. 


Lüter-Trank stmn. —= über Kräutern und Gewürzen abgeklärter Rot- 


oder Weißwein. [Lexer I, 1998. BMZ II, 93b]: lüter -tranc, met unde 
win |Lanz. 8603 ]. siben soume met und lütertranc [Nibl. 909, 2]. moräz win, 
lütertranc [Parz. 244, 13; 423, 17]. Lütertrank ist die deutsche Über- 
setzung von cläret (zu Klärung) = vinum pigmentatum, Würzwein; 
dazu die halbverdeutschte Form clär-tranc [Diefenb. 125c], seit dem 
11./12.]h. verwendet und dann häufiger gebraucht als das Fremdwort 
cläaret. [Vgl. M. Heyne, D. N. S. 369, Anm. 170.] 

daz (Leber und Essig) sol man mengen mit lüterm trank oder mit ezzige 


[bvgsp 16]. 


Machen swv. vermischen, anmachen mit etwas, künstlich herrichten, 


verfälschen; Wein durch Zusätze trinkbarer machen. [Schmeller I, 
1556. DWb. VI, 1386]: gemacht, Gegensatz zu dem natürlich Ge- 
gebenen und Gewachsenen, gemachte Früchte; [DWb.IV, 1. II, 3145 2e]: 
daz nieman keinen wein machen sol mit kainerlei gemechte [Nürnberger 
poliz. 205, vgl. 258]. Bei Lexer I, 2003 nur in der Bedeutung vermischen: 
fauben und swalbenfleisch zuo ainander gemischt und gemacht [Megb. 181, 
29]. Das Schles. verwendet machen in Wendungen wie eine Speise 
machen in. der Bedeutung mit Butter und Fett abschmalzen (z. B. auch 
das Essen ist nicht gemacht: es ist wenig oder kein Fett im Essen). [Schles. 
WBI, 831.] 

Aber von ainer gemachten lebern. Item ain frische Rindleber die nicht stainig 
sey. Schneid sy zue fünff stucken, prat sy an ainem spiß als sy sich geseubert 
hat, So wasch in der prüe oder in wasser drey stund, und prat sy dann gar. 
Laß sy kalten. Beschneid sy dann schon, stöß der stück ains in ainem mörser, 
und thue dar zue pfeffer, yınber, anis, mal das klain mit essigk, erwelle das nit 
eben dick werd, laß es kalten und gib es hin für hirsein [KMH 57]; 
Falscher Hirsch. Nimm eine txische Rinderleber, schneide sie in fünf 
Stücke und brate sie vor an einem Spieß; wässere sie dann drei Stunden 
in einer Brühe oder in Wasser und brate sie gar. Kühle sie aus und 
schneide harte oder sehnige Teile ab. Zerstoße ein (großes) Stück Leber 
in einem Mörser mit gemahlenen Pfeffer, Ingwer und Anis und mit 
Essig. Koche die gesäuberte Leber mit den Gewürzen auf, laß es kalt 
werden und serviere das als Hirschfleisch. 

also auch die verdorben und zehen wein. Vnd die gemachten wein bringen 
den todt [KM]; 

Schlechte und schon umgeschlagene Weine, auch die verfälschten 
Weine können tödlich wirken. 


Mayen Schmaltz meien-smalz stn. Maibutter, dasselbe wie meienanke 


swm. [Lexer, I, 2074, BMZ II, 2429 b. DWb. VI, 1472] im Mai be- 
reitete, besonders schmackhafte Butter. [H. Fischer IV, 1407] Schmalz aus 
Maibutter (= ausgelassene Maibutter). 


geuß dann das mayenschmaltz darein und reib es als pald es beginne ze 
sieden wol [KMH 121]. 


In den anderen Kochbüchern wird nur smalz oder milchschmaltz an- 
gegeben. 


Maluasier m. Malmasier, Malvasier: Wein von Napoli di M. auf Morea, 
um 1300 als win von Malvasin in der Steiermark zuerst genannt. Be- 
zeichnung weiterhin für jeden Südwein. [EWb. 456 b. Lexer TWb, 
133. DWb. VI, 1512. M. Heyne, D.N. S. 373.] 

ain prawn gemüss von weinperen vnd von veigen ze machen. Vnd solt dann 
haben guoten wälisch wein Rainfall Rumonier oder Maluasier ... vnd 
thuest maluasier da under [KMH 147]. 

Masanntze masanze, mosanze.swmf.: ungesäuertes Brot, Judenkuchen®%). 
Hebräisch mazzäh. [Lexer I, 2056]: die baurn mit mosantzen, eigern, 
kesen und eyerkuchen irer gnaden entgegen gelauffen sein [U gb. 317]; die 
mosanz [Schmell. I, 635]; [BMZ U, ı 225 a] gibt nur eine Stelle 
(Osterspiel im Leseb. 1021, 30): zu Breslaw üf dem turme becket man 
gute mosanzen. Das [EWb. 466 b belegt] Matze, jüdisches Ostergebäck. 
Von gepachen masanntzen. Item wöllen wir haben pachen masanntzen, 
So nym käß vnd reib den klain und nym ayer darein und thue sy auf ein 
plat und ein wenig gewürtz wiltu es gell haben, So thue saffran daran vnd 
laß es pachen [KMH 149 b]; 

Matzen. Nimm kleingeriebenen Käse und Eier und etwas Gewürz; 
fülle das auf ein Teigblatt. Wenn du es gelb färben willst, gilbe es mit 
Safran, bevor es gebacken wird. 


Meerrettich s. Kren. 


Meren mern, swv. = Brot in Wein oder Wasser tauchen, einweichen, 
rühren. [Lexer I, 2115. BMZJ, 138 b.] [Schmeller I, 1640] Teig einmerren 
— Sauerteig in das Backmehl rühren. [Schles. WB II, 847.] Märte: 
Mischung, dazu Bier-, Weinmärte: Kaltschale mit Bier oder Wein. 

hack das klain zue dem melb thue daran ayer vnd mer ain schnitz prots 
dar zue [KMH 153 b]; 

ist es zu dicke so mer es mit milch zu rechter maß [KM]; 

mer in (Teig) mit andern wurtzen [KM]. 

Met stm. Met, das älteste der geistigen Getränke. Ahd. metu, mito, mhd. 
met (e), ags. medu. engl. mead führen auf germ. medus m. zurück. 
In der römischen Kaiserzeit ist das germ. Wort als medus Honigwein 
ins Lateinische entlehnt worden. Idg. * medhu n. wird als gegorenes 
Getränk der Urzeit erwiesen durch aind. madhu Honigtrank, gr. methy 
Win. [EWb. 475b.] 

Wilt du guoten met machen. Der guoten met machen wil, der wärme 
reinen brunnen, daz er die hant dor inne liden kuenne, vnd neme zwei maz 
wazzers und eine honiges. daz rüre man mit eime stecken vnd laz ez ein 
wile hangen vnd sihe ez denne durch ein rein tuoch oder durch ein harsip in 
ein rein vaz. vnd siede denne die selben wirtz gein eime acker lanc vnd 
wider (= so lange man braucht, einen Acker abzuschreiten) vnd 
schume die witz mit einer vensterehten schuezzeln, da der schume inne 
blibe vnd niht die wirtz. dor nach geuz den mete in ein rein vaz vnd bedecke 
in, daz der bradem niht vz ımuege, als lange daz man die hant dor inne ge- 
liden muege. So nim denne ein mezzigen hafen vnd tvo in halp vol hopphen 
und ein hant vol salbey und siede daz mit der wirtz gein einer halben meile 
(= so lange man braucht, um eine Meile zu schen). und guez ez denne in 
die wirtz und nim frischer heven ein halb noezzelin vnd guez ez dor in. 
und geuz ez under ein ander, daz ez gesschende werde. so decke zvo, daz 
der bradem iht vz muege, einen tac vnd eine naht. So sei ge denne den mete 
durch einreyn tuoch oder durch ein harsip vndvazze in ineinreyn vaz vndlazze 
in iern drie tac vnd naht vnd fuelle in alle abende. Dar nach lazze man in 
aber abe und huete daz iht heven dor inne kume, und laz in aht tage ligen, 
daz er valle vnd fuelle in alle abende. dor nach laz in abe in ein gehertztez 
vaz vnd laz in ligen aht tage wol. vnd trinke in denne erst sechs wuochen 
oder ehte, so ist er aller beste [Dbvgsp 14]; 

Man siedet einen Teil Honig mit zwei Teilen Wasser, entfernt durch 


3 maß meth und honig [BT S. 207]. 
Schles. Met: süßes Bier, Getränk aus Honig, den man mit Wasser oder 
Wein gären läßt. [Schles. WB II, 872. ] 


Morach Marach(e) = Speise in Morchelform. Morchel (Morchella 


esculenta) stf. eine Pilzart nach ihrer Ähnlichkeit mit der Möhre be- 
nannt. Nebenform zu mhd. morche, more, morch stf. Möhre, Morchel 
[Lexer I, 2202. BMZ II, 217 b, 63 b. DWb. VI, 2473]. Das Wort lebt 
in den obd. Md. fort. [H. Fischer 4, 1748 £, 6, 2597. Schmeller I, 1641] 
Morach Morchel; Lungenmorach gehackte Lunge in Morchelform. 
Nim von der brust des huones vnd hacke ez cleine vnd stoz ez in eime 
mörser vnd tuo dar zvo ein wenic melwes vnd grobes brotes, pfeffer und 
ingeber, saltz zvo mazze, ein ey oder zwei noch der menge, röste daz wol 
zvo sammene, snit zwei clüppelin eines vingers lanc, als ein eln schaft vorn 
en sleht sinewel, vnd nim des gesoten als groz als ein morche, walkez 
sinewel in der hant vnd füege ez vmme den spiz als ein marach vnd 
zwengez vzzene, daz ez krusp si, legez in ein pfannen, laz ez sieden mit 
dem stecken. die wile daz siede, so bewirke den andern stecken, als du den 
einen vz nemest, so lege den andern in. vnd mache ir als vil du wilt. wenne 
sie gar sin gesoten, so neme si vz, rüre ein gehacktez mus mit butern, daz fülle 
in die morchen vnd stecke sie entwerhes an den spiz, mache sie heiz 
und betraufe sie mit butern vnd gib sie hin. Also mahtu auch machen mor- 
chen von hecheden und von lehsen vnd wo von du wilt [Dbvgsp 23]; 

Hacke Hühnerbrust klein in einem Mörser, gib Mehl, grobes Brot, 
Pfeffer, Ingwer, Salz und je nach der Menge ein oder zwei Eier dazu. 
Röste das. Schneide zwei (und mehr) Holzspießchen von Fingerlänge, 
die vorn glatt und rund sind. Nimm von dem Gerösteten so viel wie 
du für eine Morchel brauchst, rolle es zu einer Morchel in der Hand 
und beschlage den Spieß damit Laß dies in einer Pfanne liegen und 
koche es mit dem Spieß. Während es kocht, beschlage den anderen 
Spieß mit der gerösteten Masse; wenn du den einen herausnimmst, 
lege den anderen in die Pfanne. Mache von solchen Morcheln so viel 
wie du für ein Essen brauchst. Wenn sie gar sind, nimm sie aus der 
Pfanne, rühre einen Butterbrei an, den du in die Morcheln füllst 
Stecke dann die Morcheln quer an den (großen) Bratspieß, erhitze sie 
und beträufele sie noch mit Butter, ehe du sie zu Tisch bringst. Ebenso 
kann man Morcheln aus Hechten und Lachsen machen. 


Morachen machen aus Fleisch. Item morachen von hünern machen. Nym das 


flaisch von der prust und hack das klain zue dem melb, thue daran ayer und 
mer ein schnitz prots dar zue zwen stecken vor an vnd den kaltprat als die 
morachen. Vnd legs in ain wallende suppen. Dieweil das seudet, So wind 
den andern vmb den spiß und wann du ir genuog hast, So fülle sy mit guoten 
gewürtzen vnd ayern vnd prat sy gar wol an ainem spiß vnd gib sy hin zue 
essen [KMH 153b]. Zubereitung wie oben. 


Morsel, Mursel stn. Stückchen, Bissen, Leckerbissen mlat. morsellus. 


[Lexer I, 2254.] [BMZ II, 277a] zu morsaere. Nicht bei Schmeller; bei 
[Fischer IV, 1824] M. = ausgestorbenes Wort. Vgl. das Lemma 
Mörser im EWb. 488a, wo morsel auch als Name für das Gefäß zum 
Pulverisieren belegt ist. 

diz heizzent küniges hünre. Nim junge gebratene hünre, hau die an kleine 
mursel... laz ez denne küln und snide ez zvo murseln [bvgsp 28]; 

ent lide sie zvo morseln (Hühner) [bvgsp 30]. 


Münch stm. ein Backwerk (lat. monachus). [Lexer I, 2230], der auch 


eine Stelle aus dem Klosterkochbuch (BT) gibt: 

Pachens (das lest essen): guldene snitl, haubete kiechl, münch, smolz- 
nudeln [S. 201]; 

münchen yedlichem 2 ayr zu der füll, zu den pletern gewürz und ı hand 
vol weinper [S. 204]. 


Schmeller I, 1620; nicht im DWb. 

Mus, Muos, stn. = Essen, Mahlzeit, Speise, besonders die breiartige 
Speise; Brei. [Lexer I, 2240. BMZ II, 240a. Schmeller I, 1675. H. Fischer 
IV, 1825. DWb. VI, 2728. M. Heyne, D. N. S. 266f. Alemannia 18, 
257. Schles. WB II, 908. | 


Abschäumen die ausgeschiedenen Eiweißstoffe und bringt hierauf die 
Flüssigkeit mit Hefe zur Gärung. 


*%) Beim Auszug aus Ägypten aßen die Juden ungesäuertes Brot, weil die Eile der Flucht 


es nicht erlaubte, den Teig durchsäuern zu lassen. Ungesäuerte Brote sollten in Erinne- 
rung daran zu jedem späteren Passahfest gegessen werden. [2. Mos. 121 £.] 
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Ahd. mhd. muos, mnl. moes asächs. mnd. afries. ags. mös führen auf 
westgerm. * mosa -Speise, das offenbar in Ablaut zu gleichbedeutend 
germ. * mäti- steht, sofern es über * mossa -aus * mäd-to oder möd-so 
entstanden ist. [EWb. 494 b.] 

hie von mac man machen mit gvotem krute küchlin oder waz man wil von 
muose |bvgsp 13]; 

Ein gebacken muos von vischen. Dar zvo solt du nemen bersich gebeizt in 
ezzig, vnd wirf in denne in milich, die do si von mandel gemachet, mit ris 
mele wol gemenget und ein wenic smaltzes dor in geton vnd mit erwellet. Daz 
ist gar guot, vnd versaltz niht [Dbvgsp 55]; 

Fischmus. Nimm in Essig gebeizte Barsche, wirf die in eine Mandel- 
milch; dicke das mit Reismehl und laß es mit etwas Schmalz aufkochen. 
Ein mus mit lauche. nim wizzen lauch vnd hacke in cleine vnd mengez 
wol mit guoter mandelmilch vnd mit rise mele. und wol gesoten. Aber ein 
vastenmuos gemachet wol mit mandel milich und wol gemenget mit rise mele. 
und daz seude vnd versaltz niht. 

Hacke Weißkraut klein, vermische es mit Mandelmilch und Reismehl; 
koche das zusammen. 

nüzzemuos |bvgsp 80]; birnmuos [bvgsp 81]; wissel oder kirsen 
muos [bvgsp 82]; 

Wilt du machen ein nüzzemuos, so nim nüzze kern vnd stoz die cleine vnd 
slahe sie durch ein tuoch mit eyner süßen zamen milich und mit eyner 
brosmen semeln brotes, wol gesoten in eyme hafen. vnd gibe smaltz genuoc 
dran. vnd mit eyer totern wol abe gerürt vnd wol geverwet mit saffran 
[bvgsp 80]; 

Gemahlene Nüsse werden mit süßer Dickmilch und Semmelmehl und 
Fett gekocht; danach gibt man einen Eidotter daran und färbt das Mus 
mit Safran gelb. 

Wilt du machen ein birn muos, so nim birn vnd besnit die schdne vnd 
seude sie in einem hafen mit eyme wine vnd mit smaltze. und durchgeslagen 
durch ein tuoch und derwelle sie denne mit eyerstotern. daz ist gar gantz »do« ; 
Birnenmus. Geschälte und geputzte Birnen werden in Wein und Fett 
geschmort, durchgeschlagen und mit Eigelb noch einmal aufgekocht. 
Der wölle machen ein kirsen muos, der breche die stile abe und siede sie 
mit ein wenic wins vnd slahe sie denne durch ein tuoch mit einer semel- 
brosmen wol der wellet in einem hafen. vnd tuo smaltzes genuoc dran vnd 
rür ez denne mit eyertotern. vnd struwe würtze dor vf, so manz anrichten 
wil. Zubereitung wie oben, statt Birnen nimmt man Sauerkirschen. 
Wer ein guot muos wil haben das mach von sibennler sachen du muost 
haben milch, saltz und schmaltz, zugker, ayer und mel saffran dar zue So 
wirt es gel; mit dieser in einem Kinderspruch erhaltenen Anweisung 
[Simrocks Kinderbuch 6, zitiert nach W. Wackernagel, ZsfdA 9, 1853, 
365] beginnt das [KMH ı5b]; 

mandel muos [KMH 15 b]; wein muoß [KMH 27 b]; haniff muoß 
[KMH 29]; holer muoß [KMH 83]; lungel muoß [KMH 127 b]; 
pieren muoß [285 b]; mandel muoß von vischen [KMH 167 b]; 
krebs muoß [KMH 79 b]; von mel vnd milich mach man muoß 
[KMH 131 b]; muos von arbassen [KMH 143]; erper (Erdbeer) muos 
[KMH 185 b]; milich muoß [KMH 193]; 

Item wildu machen ein mandel muß, So nym semlein prot und ein phunt 
mandels dar zue und das thue in ain wasser, vnd wall das dar auß, und 
schlach mit der milich durch ein tuoch. So wirt es klain, wiltu es sueß haben, 
so thue zugker daran [KMH ı5b]; 

Mandelmus aus Semmelmehl und Mandelmilch von einem Pfund 
Mandeln, durch ein Tuch gedrückt und mit Zucker gesüßt. 

Item ain wein muoß mach also. nym zwai phunt mandel, reib in klain, 
schlach in durch mit wällschwein oder mit Reinfal, wiltu haben ein wein 
muß [KMH 27 b]; | 

Zubereitung wie Nr. ı5 b, anstelle von Wasser nimmt man einen 
Südwein. 

Ain krebs muß mach also. Item nym die krebsen und schneid das pöß von 
den augen vnd stöß sy unnder einander in ainem mörser und zertreib das mit 
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ainer milich durch ein sib, reib ein semlein prot, dar zue ayer töter vnd 
schlach das vnnder ainannder und mach ein muos daraus in ain pfannen 
das wirt rot davon [KMH 79b]; 

Entferne von den Krebsen die Scheren, zerstoße die Krebse im Mörser 
und passiere sie mit Milch durch ein Sieb. Gib dazu geriebenes Semmel- 
brot, Eidotter und rühre diesen Brei auf dem Feuer, bis er rot wird. 
wiltu machen ein gut ayer muß von ayer tottern [KM]; holdermuß, blab- 
muß von mandel, byrenmuß, kyrsen muß, maulbermuß, muß von nußbirn, 
weigselnuß, bramber muß [KM]; 

arbaß-, öpfl-, feigen-, klopieren-, visch-, wein-, gersten-, strauben-, emer-, 
prot-, holerplü-, mandelmueß [BT 201, 203]. 

Schles. Lungenmus: gebratene Lunge, Haschee [Schles. WB II, 827]. 
Die Belegbreite von Mus im Bair. ist erwähnenswert. Das Wort steht 
für: gekochte Speise, Mahl, das Essen überhaupt. Weitere Bedeutung: 
Gemüse, das in gekochter Form Hauptnahrungsmittel der Hirten und 
Bergleute war. An Zusammensetzungen bietet Schmeller: Fastmues : 
Vorrat zur Speise in der Fastenzeit, best. aus Erbsen, Bohnen Mohn- 
samen und Gerste, ferner Haiden-mues, Plenten-mues: Brei aus Heide- 
korn. Das Holzınus ist die gewöhnliche Speise der Holzarbeiter in den 
Salinenwaldungen, das Melkermus bereitete man so: »Der Melker läßt 
Butter in einer Pfanne über dem Feuer schmelzen, gießt gute Milch 
zu, streut Gersten-, auch wohl Weizenmehl darein, und bereitet daraus 
eine Art sehr fetten Mußes, das die Gestalt eines Kuchens erhält. Wäh- 
rend des Kochens wirft er es öfter mehrere Spannen hoch in die Luft 
und fängt es wieder mit der Pfanne auf.« [Schmeller I, 1675.] Zahlreiche 
Belege auch bei [Fischer IV, 1825£.], [Schwz. Idk. IV, 488f.]. 


Muosen swv. refl. = zu Mus, breiig werden. [H. Fischer 4, 1829 3.] mit 


Hinweis auf [Alemannia 18, 257]. In dieser Bedeutung nicht bei 
[Lexer I, 2240 und BMZ II, 1, 241b]. 

schel zwiffelen vnd thu wein saltz und schmaltz daran verdeck es wol vnd 
setz es in die glut es verzert sich vnd mußet sich selber [KM]; 

Schäle Zwiebeln, gib Wein, Salz und Fett dazu, decke es zu und stelle 
es in die Glut, es wird von selbst breiig und weich. 

wil man küchlein daraus machen. Schel sie schon (Birnen) vnd send sy 
woll. stoß in einem morsser mit mel vnd mit leckuchen vnd gilbs. ein wein 
oder ein milch geuß daran so muosset es sich schon [KM]; 

Koche Birnen, zerkleinere sie im Mörser mit Mehl und mit geriebenem 
Lebkuchenbrot und färbe es gelb. Gießt man Wein oder Milch daran, 
so wird es schön breiig. 


N 


Nözzelin stn. kleines Hohlmaß, Flüssigkeitsmaß. Nach [A. Schultz, 


Deutsches Leben im Mittelalter Bd.2, S.345] bezeichnet ein Nösel, 
wie die frühhd. Form heißt, eine halbe sächsische Kanne. [Weigand 2, 
312] nd. Nösel, Nössel, Össel mit thüringischen und hessischen Be- 
legen (Melanchton, 1529, vocabula mensurarum 2a); [Götze 168]. 
Nözzelin, Deminuitiv zu einem verlorenen Grundwort, dessen Ur- 
sprung bisher nicht geklärt ist? [EWb. sı7b.] [Bei BMZ II, 419] 
(= Lexer II, 117) belegt mit einer Stelle aus dem bvgsp Nr. 14: 

nim frischer heven ein halb nözzelin) 


OÖ 


Oblat (e) swstf. stn. Backwerk, Oblate; bei (Lexer II, 138 [Germ. 9, 


201]); aus lat. oblatao, olatum Dargebrachtes. Aus ungesäuertem Wei- 
zenmehl und Wasser gebackene, dünne, flache Scheiben oder Tafeln, 
die als Unterlagen für Konfekt, Lebkuchen und dergl. verwendet 
werden. Oblate (oblata hostia) urspl. nur Bezeichnung für Abend- 
mahlbrot, seit dem 13.Jh. aber auch als Bezeichnung für feines Back- 
werk. [Schulz, Fremdwb. 2, 226.] Schles. Oblat: dünne Scheibe Brot. 
[Schles. WB II, 943.] 

Ain frömdes pachens, dar zue süll wir haben siben farb alle und mach von 
yeder farb ain fülle du most dar zue oblat haben die dünn und scheiblig 
sein Zu yedlicher fülle muostu vier oblat haben [KMH 37b]; 


Ein ungewöhnliches Gebäck. Man braucht dazu sieben verschiedene 
Farben und färbt damit sieben Füllen. Pro Fülle benötigt man vier 
Oblaten. 

gebaches von oblaten mach also. Nym feigen weinper erwel sie und hack 
sie klein mach es mit wurtzen vnd Saffran ab vnd saltz dar zu temperir es 
woll. Nym ein oblat und zeug die veigen dar auf mach vnd setz ein ander 
oblat da vber [KM]; 

Gebäck mit Oblaten. Koche Feigen und Rosinen (in Wein), hacke sie 
klein und würze sie, gib auch Safran dazu und mische es gut. Häufe 
diese Masse auf eine Oblate und decke eine Oblate darüber. 

eine semel und zwei oblat [BT 201]; gefult oblat [BT 204]. 

Im kirchlichen Brauchtum zu Pfingsten und Himmelfahrt spielte die 
Oblate in Franken (und wohl auch anderswo) eine Rolle. So erfolgte in 
Unterfranken die Auswerfung des Himmelbrotes in Form von Ob- 
laten, wobei es sich wohl nicht um die puren, aus ungesäuertem 
Weizenmehl und Wasser gebackenen Scheiben gehandelt haben wird; 
denn die historischen Quellen erwähnen u. a. braun gewürzte Oblaten 
[Kramer, Unterfranken, S.113£.]. 


Ochsenauge n. Spiegelei. Ochsenauge wird von seiner Ausgangsbedeu- 
tung in verschiedene Richtungen übertragen. ı. kann es wie frz. oeil - 
de — boeuf Dachfenster bedeuten; 2. seemännisch heißt Ochsenauge 
Wölkchen, das einen Sturm verursacht, wenn es sich vergrößert: 3. die 
Bedeutung Spiegelei in der Kochkunst seit frühnhd. Zeit üblich; [nach 
dem EWb. sı8b und dem DWb. VII, 1132]. 
ad coenam gefulte ayr oder ochsenaugen [BT 201]; 

Ander speis für das lest: ochsenaugen in pfeffer oder zizendl [BT 201]; 
ochsenaugen oder kaltes ayrnschmaltz: ydlichem 2 ayer |BT 203]. 
Bei Schmeller I, 25, ohne Beleg. Ochsenauge nicht bei Götze. 


Olant Olantwein m. Olant = Alant; Inula Helenium, eine Würzpflanze, 
Helmenkraut, [Lexer I, 33 (Dfg. 203), DWb. I, 200]. 
Item wiltu Olant wein machen. Nym olant wurtz woll gewaschen. schneid 
daz zu stücklein vnd nim frischen Most auß der kelter. geuß den in ein 
kessel. thu die wurtz darein laß es sieden und wen die ober rind sich abloset 
von den kern so ist es genug gesotten. geuß dan den gesotten wein in das faß 
in den most in den du den olant wein haben wilt vor wol gesigen durch ein 
such. und laß in wol unter einander yeren. so hastu gutten olantz wein. also 
magstu auch von andern kräutern wein temperiren vnd machen alß von 
saluey oder von welcherley kraut du wilt [KM]; 
Nimm gewaschenen Alant. Schneide ihn in kleine Stückchen. Gieße 
frisch gekelterten Most in einen Kessel und koche ihn mit dem Alant, 
bis die obere Rinde sich abzulösen beginnt. Gieße dann den gekochten 
Wein zu dem übrigen Most, gut durchgesiebt. Wenn das vergoren 
ist, hast du Alantwein. Anstelle von Alant kannst du andere Kräuter 
wie Salbei u. a ebenso gut verwenden. 
Es ist sit und gewohnlich in hungern da boße wasser sein vnd vil nebel das 
die riechen leut wermut wein sieden und machen in also gemeinlich als wir 
olant wein hie sieden am herbst recht als Olant süß ist also ist wermut 
bitter [KM]. 

Olant wurde auch als Ingredienz zu Latwergen benutzt: 
Czü der brust ein gut latwerg. Nym weissen rettig ysop olant dyptan und 
ingwer die stoß zu puluer [KM]. 
Schles. Olantbaum Traubenkirsche. [Schles. WB, 949. ] 


Otterschwanntz m. Schwanz der Natter (wie der Otter bis zu Luther 
heißt), der wie Biberschwanz als Delikatesse gegessen wird. Der Fisch- 
otter ist ein Fischräuber und wird meistens mit dem Biber zusammen 
genannt. Fastenspeise. [DWb. VII, 1384.] 
wie man ain otterschwanntz sol praten nym in als ver er vaist sei du 
solt in beraitten, So er vil nahennd ist gepraten, So bespreng in mit ymber 
und mit pfeffer und prat in vollen und gib in hin [KMH sıb]; 

Fischotter ißt man gebraten oder eingelegt; wenn man ihn brät, legt 
man ihn in einem mit Butter bestrichenen Papier in die Pfanne und 


begießt ihn während des Bratens mit einer Sauce aus Fleischbrühe, 
Essig, Pfefferkörnern, Ingwer und Nelken. 

Belege für den Namen des Tieres bei BMZ II, 449 und Lexer II, 180. 
Nur BMZII, 2, 317, 318 gibt natern-zagel, aber ohne Belege. 


Q 


Quinte stn., f. Quentchen, Viertellot; urspl. Fünftellot zu lat. quintus 
der fünfte stellt sich mlat. quintimus * quentimus, worauf mhd. quentin, 
quintin beruhen. (Lexer II, 326 [BMZ I, 898 b]|. Götze 172). 


R 

Rainfall > Reinval. 

Reden stv. V. ahd. redan, mhd. reden = durch das Sieb schütten, sieben, 
sichten. Im Ahd. nur im Präs. belegt; mhd. Prät gereden; [vgl. Ahd. 
Grammatik $ 343 A 3, BMZ 2, ı 696b] [Lexer II, 367]: das mel büdeln 
und reden [Böhm 62b, 1335] ein siblein, den staub zu reden [Schmell. 
Fr. 2, 87 von 1485]. [Schmeller II, 57]: du solt die aschen gar klein reden. 
[Schles. WB II, 1098.] rede(re)n: sieben [Clm. 4373 von 1437]. so ym 
dann sein Mel gereden wirt [Bayreuth. Mühlord. v. 1514]. pren das zu 
pulver und red es durch ain tüchlein [Cgm. 4394£., 136]. [DWb. 8, 46f£.] 
räden = rädeln, sieben: nim ingber, galgant negelein, diese stücke jedes 
besonders in einem mörsner zerstozen, durch ein sieblein gerädelt. [Hohberg, 
3, 1 197b]. diese asche rädelt man durch ein kleines sieb. [Hohbg. 203.] 
nehemet ein pfund klein gestozzen alaun, rädelts durch ein sieb. [Hohbg. 
286b]. | 
Du magst nehmen negelein ingwer vnd muscat die stoß grob du darffest ir nit 
durch reden [KM]. 

— Durchreden. Reittern. 

Refent Schüssel Speiseschüssel im Kloster; zusammengesetztes Wort: 
1) Refent, refent(er) stmn. —= Speisesaal eines Klosters. [Götze 175] 
rembter, reventer. [Lexer II, 431] reventer, revent. [BMZ II, 587] rebendal, 
revental, rebenter, reventer. [Schmeller II, 67] Refent, Rebenter, Revent 
knecht, Revent diener. [DWb. 8, 805] Refent; entstellte Form von mlat. 
refectorium m. zu lat. reficere. 

2) Schüssel stswf. mhd. schüzzel(e), ahd. scuzzila, -ula, mdn. schötele, 
mnl. scotele, ags. scutel, engl. scuttel Korb, anord. skutill kleiner Tisch, 
Tischplatte, beruhen auf volgärlat. scätula, scutella Trinkschale, Demin. 
zu scutra flache Schüssel, Platte, das vielleicht als Gefäß aus Leder zu 
schtum (lederner-) Schild gehört. Das Wort ist mit der römischen 
Kochkunst spätestens im 6. Jh. ins Germanische gelangt. [EWb. 685b.] 
Ein anderes Wort für mhd. schüzzel ist tisch, Speisetafel, Tisch, ahd. tisc 
schüssel, ags. disc. Schüssel, Schale, anord. diskr. Schüssel, in der das Essen 
aufgetragen wird, zu gr. diskos lat. discus Schüssel, das germ. * diskus erge- 
ben hat. - Der Bedeutungswandel von Schüssel zu Tisch erklärt sich durch 
die Eigenart des germanischen Tisches, der aus einer Holzplatte auf Gestell 
bestand, in die zum Teil Vertiefungen eingelassen waren, die gleichzeitig 
als Eßschüssel dienten. Nach der Mahlzeit wurde die Tischplatte, bzw. die 

Schüssel(n) entfernt, d. h. der Tisch wurde aufgehoben. [EWb. 779b.] 
weixelsalsen: in das senifschüssel auf den Tisch 2 refentschüssel folle mit 
latwerg, 3 trinkel wein und pfeffer [BT 207]. 

Reinval Rainfall, reival, reifal stm. = kostbarer, süßer Wein. [Lexer II, 
392]: ez sei reinval, klevener, welhisch wein, Elsazer oder osterwein 
[N.P.209]. reinfal, kläret, lüter trank [Walch, beitr. 2]. man schenkt den 
wein und den reinfal [Lor., 150]. [BWZ 2, ı 663a]: Reinfal Wein aus 
Istrien. chlärn rainfal schankt man ein in guot gevezze [Suchenw. 4, 116]. 
nicht anders tranc man zu dem mäle nür wippacher und rainfal. [Suchenw. 4, 
408]. die trinken nicht den schlahten win, es muß Reynfal, Elsasser sin 
[Narrens. 63, 87]. 

Für die Herkunft des Namens gibt das DWb. 8, 700 verschiedene Erklä- 

rungen: ı) R. istrischer Wein, der in Rivoglio in Istrien wächst. Nach 

Karajan in: font. rer. austr. 1, 17, gibt eseinen Ort diesesNamens dort nicht; 

R.2) Wein, der in Rivallo, westl. von Trient angebaut wird oder nach J. Grimm 

(Vorr. d. Prag. stdt. r. p VI) Wein aus Rivoli bei Verona. 3) R. 'vinum ex 

valle Rheni bei Oberl. u. Frisch 2, 115. 
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und solt dann haben guoten wälisch wein Rainfall Romonier oder Malvasier 
[KMH 147]; 

Nimm dann einen guten Südwein, Reinfal oder Malvasier. 

nym zwaj pfunt mandel reib jn klain schlah jn durch mit wällschwein oder mit 
Reinfall wiltu haben ein wein mueß [KMH 27b]; 

Zu einem Weinmus mußt du zwei Pfund gemahlene Mandeln mit Süd- 
wein durchpassieren. 

wiltu guoten sallsen haben die sol mit Rumonier vnd mit Rainfal durchge- 
schlagen sein vnd ain guot gewürtz und zucker thue darein [KMH 137b]; 
Eine gute Soße muß mit Rumonier oder Reinfal, gutem Gewürz und 
Zucker angemacht werden. 

item zu der vas nacht gibt man dem convent raifel, ein süpplein von raiffel 
und semel, opfl, piren, käßchen [BT S.199] ; 

Dem Konvent gäbt man in der Fastenzeit Reinfal, Süppchen aus einge- 
weichten Semmeln in Reinfal, Äpfel, Birnen, Käschen. 

Reinisch rinisch, rinsch adj. = rheinisch. [Lexer II, 450. BMZ II, ı, 705a 
r.] deutsch, die rinischen herren (Myst. 116, 15], im Gegensatz zu den 
Italienern. 

Reinische hüner die sol man praten zwelff stuck daraus das ir auf ein essen 
genuog sein. Dar zue soltu haben zwai und dreissig ayer und ain guote prüe. 
und schmaltz. vnd ain pfunt weinper und ain vierdung (Angabe fehlt) ge- 
würtz es wol und rür es ob einem feur [KMH 49]. 

Das Rezept ist unvollständig, so daß sich nicht genau sagen läßt, ob dieim 
bvgsp Nr. 50 genannten hünre von Rinkauwe diesselbe Sache bezeichnen. 
Man sol ein huon braten vnd röste ein vmme sniten von semeln vnd backe diz 
rot in smaltze und snit bizzen als zvo einem brot muose, ze lide daz huon 
clein und brat sehs birn, mache ein condimente von wine und von honige, dor 
rip denne würzte in, pfeffer und anis, und mache ein blat von fünf eyern, slach 
sie in die pfannen vnd leg denne ient dor in suenderlichen und lege denne daz 
blat zvo sammene vnd decke ein schüzzeln dor vf und kere denne die pfannen 
vmme, snit oben durch daz blat und geuz daz condiment dor in und begeuz daz 
blat niht. diz heizzent hünre von Rinkauwe. undgibz hin [Dbvgsp 50]; 
Geröstete Semmelschnitten ohne Rinde werden zu Würfeln geschnitten 
wie zu Brotauflauf und in Schmalz gebacken. Dann zerkleinert man 
ein gebratenes Huhn, brät sechs Birnen und macht eine Würze aus 
Wein, Honig, Pfeffer und Anis. Aus fünf Eiern backt man ein Teigblatt 
(wie einen Eierkuchen), rollt es zuammen und deckt eine Schüssel 
darüber. Dann stürzt man die Schüssel um, schneidet das Teigblatt oben 
ein und gießt zu dem Hühnerklein die Würze, ohne jedoch den Teig 
außen zu begießen. 

Reittern swv.? sieben. Nebenform zu reden stv. s. o. Schmeller II, 57£. 
reitern, reiden: sie begunde reiden das sueße taw ain seiden tuech [Suchenw. 
XXX, 65]. zertreibs und reits; stoß und reitz; zerstoß und reitters und misch 
mit öll|Cimg. 3724 £. 36]. 

wiltu guoten haber keren machen So mach das mel also nym ain metzen haben 
und reitter jn schon und seud in dar nach das er sich spalt [KMH 73b]; 
Willst du Hafermehl machen: mach das Mehl wie folgt: siebe einen 
Scheftel Hafer und quelle ihn dann in Wasser, bis sich die Haferkörner 
spalten. 

Romaner Römaner stm. ein Wein; [Lexer II, 483]: als der Unger lant, 
nider durch die Bulgerie, herwider üz und durch die Römänie [Neidh. 102, 
26]. in Püllen und in Romania [Mgb. 365, 31]. Im [DWb. B, 148] eine 
Art welschen Weins bezeichnet Romenie (win von Romenie, Wackern. 
[Kl. Schr. 1, 94]) als ältere Form; noch älter Römäner: man sol auch den 
kriechel und Römäner schenken ein (Stadtrecht v. Meran, [Haupts Zs. 6, 
417]). Auch Rumonier, reynal, pinal und malvasier, welschwein und 
rumenier, [H. Sachs, Fastn. Sp. ı, 73, 122]. 

wiltu guote sallsen haben die sol mit Rumonier und mit Rainfal durchge- 
schlagen sein [KMH 137b)]. 


Rumonier — Romaner. 


Ru(e)tsch, Rutschart m. = Rüts::her, eine Speise aus gekochten Erbsen 
und Gerste oder aus Erbsen und Linsen. [Schmeller II, 191.] 
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Fer. V.: feigen suppen, ruesch, kraut oder eßen visch, -kraut, stockvisch, 

ruetschart [BT S. 199]; 

getämpft arbeß, rutschart [BT S.201]; 

gersten aus einer lautteren prie: nim 2 scheffel rutschart, 3 scheffel gersten 

[BT S.207]. 
Nicht bei BMZ und Lexer, nur bair., wahrscheinlich gehört aber schwäb. 
Rutsch — Kachel = flache, irdene Kachel zum Kochen (H. Fischer V, 507) 
hierher. Ritscher a la suisse, Gericht aus Graupen und gekochten weißen 
Bohnen. Hering 553. 


Saffran safrän, saffrän stm. Safran, Krokus, Crocus savitus. Mit Neben- 
formen safferan, safferon, suffart, saffrat bei [BMZ II, 14a, Lexer II, 569]. 
Aus franz. safran, ital. zaferano von arab. sa - farän. Safran ist eine alte 
Kulturpflanze, die in Griechenland und dem Orient heimisch ist. Der 
Safran-Crocus blüht im Herbst. Das Perigon ist hell violett, die Narben 
orange gefärbt. Der Crocus trägt niemals Früchte; die Gewinnung der 
Safrandroge ist mühsam (man trocknet nur die Narbenschenkel, zuerst 
im Schatten, dann auf einem Sieb über heißer Asche) und verursacht 
hohe Arbeitskosten: ungefähr 100000 bis 200000 Blüten ergeben erst 
ı kg Safran. Safran wurde als Färbe- und Heilmittel und als Gewürz 
(bitter !) verwendet. Safran erfreute sich im Altertum bei den Ägyptern, 
Griechen und Römern großer Beliebtheit. Seine Verwendung für 
medizinische Zwecke erreichte wohl erst bei den. Arabern und im 
Mittelalter ihren Höhepunkt. Im Mittelalter galt Deutschland als eines 
der Hauptverbrauchsländer. Der Safranhandel aus Italien über die 
Alpen war so bedeutend, daß er durch besondere gesetzliche Vor- 
schriften geregelt werden mußte. [Vgl. K. W.S. 345. L. Bardenhewer, 
Der Safranhandel im Mittelalter, Bonn 1914.] 
tvo dar zvo pfeffer und yngeber, zinemin vnd saffran [bvgsp 15]; 
dar zvo gestozzen pfeffer oder ingeber oder ein wenic saffrans [bvgsp 20]; 
nim dor zvo eine brosmen schönes brot und kümel dar zvo ein wenic pfeffers 
und saffrans [bcgsp 26]; 
tvo das zvo saffran vnd saltz zvo mazzen [bvgsp 28]; 
leg jn in ain schüssel und färb jn halben mit saffran [KMH 77]; 
mach einen taig von mel und von ayern und pfeffer vnd saffran [KMH 53]; 
nym ayer semel pfefjer saffran laß es erwallen vnd saltz und gib es hin 
[KMH 53]; Ä 
saffran saltz essich und pier mal ze same [KMH 69b]; 
nym die lungel oder herte ayer vnd zwai waichen schöne prot Saffran pfeffer, 
saltz [KMH 157]; 
verknit mit wurtzen saffran vnd saltz [KM]; 
knyt esdurch einander mit einem rohen ay thu wurtz darein und wenig saffran 
[KM]; 
bach ein blat von geklopften ayren den tottern und ein klein saffran darunter 
[KM]; 
wiltu yn gel haben verhoch jn mit saffran [KM]; 
außgenommen gar kleine lebendige vischlein die laß dir woll abmachen mit 
gewurtz vnd saffran [KM]; 

7, 8 oder 9 maß koppen (Gründlinge, Fischart) darnach ir vil seind pei 
2 leffel saffran, 2 ymber, 2 leffel pfeffer [BT 206]; 
zu den gesultzten vischen 18 oder 20 maß wein, 2 leffel saffran [BT 206]. 


Salse swf. ı) gesalzene Brühe, Tunke, Brühe überhaupt; aus mlat. ital. 
salsa; franz. sauce. [Lex. II, 585, BMZ II, 2 42b. DWb. VIII, 1702;] 
schwäb. sälse süße und salzige Brühe [H. Fischer 5, 549]. 

2) die Salzen Saft von verschiedenen Früchten zur Dicke eines Sirups ein- 
gekocht, z.B. Hagebutten-, Himber-, Bromber-, Kramber (Wacholder)-, 
Zwetschgensalzen [Schneller II, 274.] 

Nim win vnd honigsaum, setze daz vf daz fiur und laß es sieden und thuo dar 
zvo gestozzen ingeber me denne pfeffers. stoz knobelauch, doch niht al zvi vil 
und mach ez starck und rürez mit eyner schinen, laz ez sieden, biz daz ez 
brinnen beginne. Diz sal man essen in kaldem wetere und heizzet Swallen- 
berges salse [bvgsp 49 zu 2]; 


Erhitze Wein und Honig, gib mehr gestoßenen Ingwer als gestoßenen 
Pfeffer dazu. Stoße Knoblauch, doch nicht zu viel auch dazu. Dicke es 
und rühre es um, laß es kochen, bis es sprudelt. Diese Brühe ißt man bei 
kalter Witterung, sie heißt Swallenberg Soße (wahrscheinlich nach 
einem Koch, vgl. H. Hajek, Dbvgsp S. 47). 

Ain grüne sals die mach also und behalt die. Item nym saluan mit czwivol, 
petersill vnd saurampffer alten den jungen klaub die kreutter und wäsch vnd 
der es an der sonnen. Nym dar zue pfeffer, galgant, ymber, zymmen, änis, 
Coriander, Cubeben, negelein, muscatplüet, paryskörnlein vnd ain wenig 
aurickel, das machet den Saluan schön. vnd nym gedert weiß prot, aus dem 
allem mach puluer. Wann Du sy dann essen wild, so temperirs mit wein oder 
mit essigk und behalt die wie lang du wild [KMH 63 zu 1]; 

Grüne Soße. Nimm Salbei, Zwiebeln, Petersilie, alten und jungen 
Sauerampfer, putze die Kräuter, wasche sie und trockne sie an der 
Sonne. Nimm zu den getrockneten Kräutern Pfeffer, Galgant, Ingwer, 
Zimt, Anis, Koriander (= Wanzendill), Zibeben, "'Gewürznelken, 
Macis (=Muskatblüt), Kardamom (und etwas Aurikel [Bergschlüssel- 
blume] davon wird der Salbei schön). Gib dazu getrocknetes Weißbrot 
und pulverisiere das alles zusammen. Wenn du die Soße genießen 
willst, mache das Pulver an mit Essig oder Wein. 

Zue weissen hünern ein sals. Item von einer sallsen zue weissen hünern Sol 
man nemen wälisch weinper reib die klain vnd nym dar zue den aller pesten 
wein So Du in gehaben magst und schlach in durch ain tuoch damit und nym 
dar zue das pest gewürtz |[|KMH 119 zu 1]; 

Soße zu weißen Hühnern aus gemahlenenRosinen, Wein undGewürzen. 
Item ain sallsen zue schwartzen roten hünern. Da nym petersill oder annder 
grün kraut und schlach das durch mit essich [KMH 119 zu 1]; 

Soße zu schwarzen und roten Hühnern aus Petersilie, grünen Kräutern 
und Essig. 

Ain sallsen von weinperen. Item nym weinper vnd erwelle die jn ainer 
pfannen vnd schlach sy durch vnd hab sy über das feur untz das sy dick werden, 
So thue dann gewürtz und hönigk daran und laß noch dicker werden, Dornach 
setz herab vnd laß kallten, und wann Du sy anrichten wild, So nym weiß 
prot und essich und zertreibs und richts an und gibs hin. das ist ain guote sall- 
sen [KMH 187 zu 2]; 

Rosinenbrühe. Laß Rosinen mit Wasser erhitzen, bis sie dick werden, 
gib dann Gewürze und Honig dazu. Setze sie vom Feuer herunter und 
laß es auskühlen. Gib geriebenes Weißbrot und Essig gut vermischt 
dazu, bevor du die Brühe anrichten willst. 

Item aber von sallsen wöllen wir haben weiß schwartz oder grün, wie Du sy 
aller liebest haben wild. [KMH 133 b]; (Verdorbener Text, es folgt eine 
andere Speisenbeschreibung.) 

ain sallsen von weinperen [KMH 187]; 

wiltu guote salssen haben die sol mit Romonier vnd mit Rainfal durchge- 
schlagen sein [KMH 137b zu 2]; | 

wiltu ain sallsen machen die du über jar habest [KMH ı0sb zu 1]; 

netz es mit wein vnd essich als ain ander sallsen [KMH 107 zu 1]; 

sallsen aus saluan (Salbei) [KMH 91 zu 1]; 

aber ain salssen. item es wirt auch von allem stain obs soliche guote salssen 
wer jr recht thut [KMH 187b zu 2]; 

Wiltu machen gut grün salsen von kreuter. So klaub pfefferkraut. deymenten. 
mangolt. ampffer. streiff die stil auß vnnd warn dich eines verglasten hafen mit 
einer deck. Nym weiß brot das weich in wein oder in essig gar woll, reib lec- 
kuchen vnd stoz dy kreuter vnd das alles miteinander gar wol treib es durch ein 
tuoch mit essig. vnd wein darin daz brot ist geweicht mach es ab mit wurtzen 
und versuch die salssen und behalt sie in den glesen hafen vber iar [KM zu 1]; 
Grüne Kräutersoße. Säubere Pfefferkraut, Thymian, Mangold, Ampfer 
entferne die Stiele und nimm einen glasierten Topf mit Verschluß. 
Nimm in Essig oder Wein eingeweichtes Weißbrot und geriebenen 
Lebkuchen zu den gemahlenen Kräutern, vermische es gut und passiere 
es durch ein Tuch mit Essig. Schmecke die Soße ab und hebe sie auf in 
einem glasierten Topf. 


von rauten salssen mach also. nym eytel rauten, stoß sie mit essig und brot 
[KM zu 1]; 
Rautensoße aus Raute, Essig und geriebenem Brot. 
Boley salssen mach also. Nym eytel boley. stoß wol und brot gemischt darein 
und an der anricht gemacht alß an der salssen [KM zu 1]; 
Nimm Polei (Flohkraut), zerstoße ihn, mische geriebenes Weißbrot 
dazu, mache die Soße fertig wie andere Soßen. 
etlich salssen stost man ab mit agrest [KM zu 1]; 
etliche salssen stost man ab mit mailant garthenampfer und mit sauren wein- 
opffel brot geweicht [KM zu 1]; 
knoblauch sals darff wenig brotz gebeutelt brosem [KM zu 1]; 
salssen von bomerantzen [KM zu 1]. 
Schach-Zabeleht adj. schachbrettförmig, gewürfelt; zu schächzabel stn. 
Schachspiel; zabel < lat. tabula. [Lexer II, 624.] 
adv. schachzabelehte (ein fülle [= Unterfutter] geworht schächzabelehte) 
[BMZ III, 83 b. Alemannia 18, 260]. r 
Das Schachspiel stammt aus Indien; es wurde durch die Perser den 
Arabern und durch sie im ıı. Jh. den europäischen Sprachen vermittelt. 
Pers. sah »König« schah ergibt mit Umsetzung des k in hd. ch seit etwa 
1200 mhd. schäch m. [EWb. 629b]. Vgl. a. Schach, Ursprung und Wand- 
lung der Spielfigur von Hans und Siegfried Wichmann, München 1960. 
Wiltu machen ein geschachzebeltz backen daz gefült sei von fünff farben. 
So nym vnd bach ein blat von geklopfften ayren den tottern vnd ein klein 
saffran darunter das es gelb sey, Nym die eyer auf ein essen. oder zwei. druck 
peterling saft darein durch ein sauber tuch. temperir das wol so werden sie grün. 
mach ein teig alß die hasenor nit zu dick noch zu dün vnd schneid bleter 
darauß bach sie nit zu braun. Wiltu sie blab haben. So druck kornbluemen 
saft darein vnd der wirt zweyerley oder dreyerley so man wol hat gestossen in 
einem mörser mit lautterm wasser wie vil der kornblumen sein so ist der erste 
druck sat blab. der ander bleicher. der drit noch bleicher. Also ist allen’ varben 
von außdrucken von allen plumen und kreutern. on rosen die hat nit mer den 
yren geschmacke ausgetruckt und unnter gemischt ir saft on schaden in al essen 
so man die anricht darunter getemperiret so schmecke dar zu und vntersetz den 
geschmack in ein zin also magstu wol nemen feyel vnd was von kreutern vnd 
was von plumen wol schmeckt gestossen vnd gestrichen durch ein tuch vnd 
alweg den safft behalten thu in ein glesen gschir biß du sein bedarffst gar schon 
verdeckt vor mucken und spinnen [KM]; 
Aus einem Eierteig werden Teigblätter geschnitten in Form von Hasen- 
ohren. Diese Blätter werden nicht zu braun gebacken und gefärbt: 
gelb mit Safran (dieser muß schon mit in den Teig gegeben werden), 
grün mit Petersilensaft, blau mit Kornblumen- oder Veilchensaft. 
Schnabel Speisenbezeichnung. [Alemannia 18, 260.] 
Item ein fremde gebachens heist schnabel. Nym weiß prot schneid dy rinden 
da von, darauß mach dünne schnitten dy leg auf ein bret. Schneid die rinten 
als teler; nym opffel dy schneid zu halben fierteln und rost sy dornach, hack sy 
klein, saltz und wurtz sey was wurtz du hast pfeffer oder ingeber, vermisch 
ein saffran, hack es durch einandern, schlache wol geklopft ayer darein. daz 
knit durch einander. So du die fül hast bereyt, so bestreich sie auf ein schnitten 
und deck ein ander daruber daz dy vnterschnitte gar nahen zu der oberen reich. 
verheft sy mit einem ayer klar, daz sy bey einander beleibe und bach sie woll 
schon [KM]; 
Nimm geschältes Weißbrot und schneide daraus dünne Scheiben. Lege 
die Scheiben auf ein Brett. Aus der Rinde schneide Teller. Nimm Äpfel, 
in Viertel geschnitten, kleingehackt und geschmort, gewürzt mit Salz, 
Pfeffer oder Ingwer, mische etwas ausgezogenen Safran darunter. Rühre 
diese Masse gut und gib geschlagene Eier dazu. Knete sie durch und 
streiche die Masse auf eine Schnitte Weißbrot, decke eine andere 
Schnitte darüber u. s. f. Benutze Eiweiß als Bindemittel, damit die 
Brotschnitten an der Masse haften und laß es backen. 
Die im 15. Jh. besonders beliebten gekrümmten Schuhspitzen, die als 
Verzierung und auch als Zeichen der Hoffart galten, heißen schnabel. 
[DWb. IX, 1145, 4, 1.] Der Name für das Gebäck ist aber eher mit für den 
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Schnabel von schnabulieren, mit Appetit essen [Schmeller II, 564], zu er- 

klären. 

Schönes Brot schoenez bröt stn. = weißes Brot von feinem Weizenmehl. 
[BMZ I, 264b mit einer Stelle aus dem bvgsp 12.] Schönes Brot auch 
herrenbrot [M. Heyne D.N. S. 271. DWb. IX, 1468]. 
slahe die (Kirschen) durch ein sip und tuo eine snite schönes brotes dar zvo 
und honig [bvgsp 9]; 
sinim denne schön brot vnd ein wenic pfeffers |[bvgsp 31]; 
snit zwo dünne schiben von schönem brote [bvgsp 10]; 
schöne brot [bvgsp 21]; 
nim ein wenic schönes brotes vnd pfeffers [bvgsp 22] ; 
reib schön weiß brot und prat es hert in putter [KMH 67]; 
nym die lebern vnd schön prot saffran [KMH 67]; 
seud grün ponnen mit schönem prot [KMH 69b]; 
nym die lebern vnd schon brot das weich in wein mit honig gesotten [KM]. 

Schotte(n) swm. Quark von süßen Molken; Molken. [Lexer I, 774]: 
trink frisch prunn wasser und schotten |Anz. II, 334 von 1428]. ich trink 
einen sauren schotten [Fastn. 582, 34]. wir trinken lieber wein dann schotten 
[Fastn. 344, 7]; 

Umdeutung aus lat.excocta, ital. scottawird angenommen ;die frühnhd. 
Form heißt schotten. Schwäb. und bair.-österreich. bezeichnet Schotten 
die nur herausgenommene Quarkmasse, die auch zieger genannt wird. 
[EWb. 677b]; Molkenkäse, Zieger [H. Fischer V, 1120]; Schottenziger, 
der eigentliche Sauerschotten, der aus den süßen und sauren Bestand- 
teilen beim Käsekochen hergestellt wird [Schmeller II, 486£.]. Schotten 
frischer Käse, Quark [Schles. WB III, 1246]. 

Item ain mandel schotten wiltu den machen. So nym zwaj pfunt mandel dar 
zue vnd den soltu klain reiben vnd solt in durch schlahen dick, und besteck in 
mit weißen kernen, und solt dann die milich nemen, die du dor an wild giessen, 
und die andern soltu lassen sieden. Wann sy gesotten ist, so soltu sy uf ain weiß 
tuoch schlahen, wann es dann kalt ist. So soltu es uf ain schüssel schlahen nach 
der lennge vnd steck dann die kerne daran. und ain vierdung zugker muost du 
haben in die milich und in den schotten. Die milich soltu doran giessen. So ist 
es ganntz [KMH 17b]; 

Einen Mandel Schotten. Nimm zwei Pfund Mandeln, gieße Milch 
dazu, laß einen Teil der Mandeln mit Milch aufkochen. Schütte die 
übrigen Mandeln auf ein Mulltuch, laß es kalt werden, streiche es in 
einer (flache) Schüssel, gib Zucker sowohl in die Mandelmilch als auch 
in den Schotten (=feste, käseartige Masse aus Mandeln im vorliegen- 
den Rezept). Gieße dann die Mandelmilch an den Schotten. 

Schwaissen, Schweissen swv. heiß machen, rösten, schwitzen machen. 
[Lexer II, 1355]; mitkochen, sieden, mitbacken [|BMZ I, 2 769a]; 
dämpfen, kochen [H. Fischer 5, 1271]. 
hack ain zwifel klain vnd schwaiß jn rain [KMH 45]; 
schwaiß das klain in öll[KMH 29]; 
hack den klain vnd schwaiß in in ainem öllrain und thue daran ain päts prot 
[KMH ı141b]; 
soltu sy schon schweissen in ainer pfannen [KMH 147]; 
czwanntzig Regelpieren, die schwaiß in schmaltz oder in öll[KMH 145b]; 
die weinper schwaiß schon und reib sy durch ainander [KMH 147]; 

Im DWb. IX, 2464 2a als Küchenwort, aber ohne ältere Belege. 

— Erwallen. 

Seit(d)Farb Seitfarbe f. im DWb.X. ı 401 mit einer Stelle aus der KM: 
füll es (das Huhn) wol mit einer seyt farb. Als Wort ohne Erklärung 
belegt. In der KM finden sich noch weitere Stellen: 
also merck allerley vogel gestossen also gemacht vnd mit seid farb gesotten; 
mit dem selben teig abegesetzt mit der seit farb mag man pretzen machen. 

Die mhd. Wb.=geben keine Auskunft. Schmeller II, 338 stellt Sitvarbe zu 

Sittich = Papagei; sittich grün = papageiengrün mit dem Beleg: Nim 

seit varbe binde si und wenich goldes in ein tuche. (Clm. 4595, f. 39.) sittich, 

sitech, sitkust stm. aus gr. -lat. psittacinus, Lexer II, 943. psittacinus adj. 

papageienfarbig [Georges HWb. II, 2056; Alemannia 18, 261]. 
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Semel Brot stn. Semmelbrot, Sermmel: Brot aus feinem Weizenmehl aus 
lat. simila, feinstes Weizenmehl. [Lexer II, 874. BMZ II, 2, 248. 
Schmeller I, 280. H.Fischer V, 1358.] Ahd. semala, simila, mhd, 
semel(e) Weizenmehl. 

In Italien und in Südfrankreich behält das romanische Wort die Bedeu- 

tung Mehl, während es in karolingischer Zeit in Nordfrankreich und bei 

uns auf das aus Weizenmehl hergestellte Gebäck übertragen wird. Für 
mlat. simila liegt die Bedeutung Brötchen schon 794 im Capitulare de villis, 
45 vor. [EWb. 703..] 
thue dar zue zwo semel [KMH 157b]; 
stoß in einem mörsser gar woll mit ein wenig semelbrot [KM]; 
semelmueß, anprennzt semel mueß [BT 200]; 
semel strüczel [BT 201]; eßsemel [BT 199]; 
auf den tisch semel, zwischen zweyr ein brot [BT 199]; 
semel sol ıman pestellen von dem peckhen [BT 205]; 
2 semel auf das mynst allwochen von dem peckhen die vasten dar nach die 
'semel groß ist oder klain sind [BT 205]. 

Syroppel siropel, syrop(el) stnm. süßer Saft, Sirup, flüssige, süße Arznei; 
ein Lehnwort der mittelalterlichen Medizin mlat. siropus, sirop, span. 
jarope, aus arab. sardb Trank. [Lexer II, 941. EWb. 711a.] 

Ainen syroppel in grün ymber. Item wiltu guot ymber grünne machen vast 
als man sy bringt von Damascus. So nym ain warm wasser und thue den 
ymber uber nacht darein. vnd laß doch das wasser stan uber nacht pei einem 
kleinen glütlein. So ist der ymber des nahts wol weich worden, So nym in und 
schell die haut davon mit ainem messer und der die haut und stöß sy zue puluer. 
Dor nach nym hönig und lautter das also das der schaim davon kume. Item zue 
vier lot nym ain lot wasser, ymber gestoßner und zwei lot negelein. Item drew 
lot zucker geriben. Ain lot zymen Rinden. Das thue alles mit dem weissen 
ymber in ain pfannen und laß es ain guoten langen wall thuen. So ist der 
syroppel gerecht. Item nym glasirte krüglein die innen und außen geglasiret 
sein und leg zwelff stuck in ain krüglein und geuß den syroppel darein piß das 
die krüglein vol werden. So ist er guot [KMH 97b]; 

Ingwerkonfekt in Sirup. (Ingwer wird als appetitanregendes Gewürz 
und als Magenmittel verwendet. Man nimmt entweder die Ganzdroge 
[Rhizome] oder das Ingwerpulver). Nimm warmes Wasser und lege die 
Ingwer Rhizome über Nacht hinein. Stelle sie aufs Feuer über eine 
schwache Glut. Die Rhizome werden über Nacht weich; entferne die 
äußerste Korkschicht mit dem Messer (so entstehen dunkle, graue Rhi- 
zome). Trockne sie und schäle sie. Die geschälten Rhizomstücke sind 
hellgelb bis weißlich. Mache aus der Schale Ingwerpulver. Siede Honig 
in Wasser, schäume ihn und kläre ihn ab (auf ein Lot Wasser gib ein 
Lot Honig) ; gib dazu Ingwerpulver, zwei Lot Gewürznelken, drei Lot 
Puderzucker und zwei Lot Zimtrinde. Gib das zusammen mit den 
Ingwerstücken in einen Topf, laß es gut durchziehen und aufkochen. 
Dann ist der Sirup fertig. Man füllt es in glasierte Krüge (so verpackt 
kam der Ingwer im Mittelalter aus Italien oder Damascus nach Deutsch- 
land) und füllt je zwölf Rhizome in einen Krug und gießt die Krüge 
randvoll mit Sirup. 

item für ein verkalten magen gib ein syrop von wermut vnd syrop von 
ertrauch [KM]; 

Gegen eine Magenerkältung nimmt man Wermutsirup oder Sirup aus 
Erdrauch. 

Spiegelei — Ochsenauge. 

Straube(n), strübe, striubelin, strübete, strupf stsw£.: Backwerk, Straube. 
[Lexer II, 1251]; bair. - österr. und alemannisch Teig, der in siedendes 
Fett gespritzt wird, eine Art Spritzkuchen. [Schmeller II, 803; 
H. Fischer V, 1831; Alemannia ı8, 261.] [Schles. WB II, 1340] 
Straube ‚Eierkuchen«. Der Name Straube mit dem krausen Aussehen 
(zu straube £. Schraube) [DWb.X, 3., 941]. 

Von gebachen strauben berait also. Item nym strauben vnd hacks klain 
und thue sy in ain milich und tzwaij ayer oder drew darunder, vnd färbs schon 
und wann Du wild anerichten, So thue ain guot gewürtz darauf [KMH 191]; 


Ein Essen aus gebackenien Strauben. Zerkleinere die Strauben und lege 
sie in Milch, gib zwei oder drei Eier dazu, färbe und würze diesen Brei. 
Specie dulce, mach einen dunnen strauben teig on ayer oder mit ayren mit 
einem gesotten honig wasser vnd ein klein saltz, verbirg auch die milch darein 
als in küchleins vnd auch in krapffens weyß. vnd bach sie auch gar schon vnd 
auch braun. gib sie dar. zu solchen gebachen gehort zucker dar auff gestrewet 
kaum zu brüffen [KM]; 

Süßes Gebäck. Mache einen Straubenteig mit oder ohne Eier und 
gekochtem Honigwasser, etwas Salz und Milch darunter gerührt, wie 
man auch Krapfenteig zubereitet. Backe die Strauben braun und be- 
streue sie mit Zucker. 


Wer gutte streublein bachen wil, der nem ein hantvol peterlings den stos 
mit wasser vnnd mit weiß brosem brotz treib es durch ein tuch. Nym ayer vnd 
mel. mach ein guttes strauben teiglein, versaltz es nit; nym den durch 
geschlagen peterling und zettel in in die pfannen nit zu dick vnnd das die pfan 
nit zu eng sey [KM]; | 

Zu Strauben nimmt man zuerst gestoßene Petersilie, die mit etwas 
Weißbrot durch ein Tuch passiert wird. Dann bereitet man den Strau- 
benteig aus Eiern und Mehl und einer Prise Salz. Man streut die gesto- 
Bene Petersilie in die Pfanne und bäckt die Strauben in einer nicht zu 
kleinen Pfanne. 

die brocklein mach in küchleins oder in strauben weis [KM]; 

forme die Bröckchen wie Küchlein oder Strauben. 

ad coenam: gelbe knödel, epflmueß, ein strauben darauf [BT 201]; 

als Hauptmahlzeit: gelbe Knödel, Apfelmus und eine Straube. 
strauben mueß |BT 201]; zu strauben : 35 ayer [BT 203]. 

Stuppe, Stüppe = Gestüpp. 

Sultz sulze, sülze stf. Sülze; ahd. sulza [BMZ II, 2 726a, Lexer II, 1294]. 
In der Sprache der Küche: gallertartiger Absud aus tierischen Teilen, 
Gallert. [Schmeller II, 274.] Sulz (obd. Form). Sülze, * sultja Salz- 
wasser, Sülzwurst, asäch. sulfia, anl. sulta: im Ablaut mit Salz. [EWb. 
764b.] 

loz es wol erkalden (Ochsenspeck) vnd dünne schineht gesoten, vingers breit 
gemacht in einer fliezzende sultze |bvgsp 96] ; 

dünne gekochte Scheiben Fleisch von Fingergröße lege in eine noch 
flüssige Sülze ein. 

Das Rindfleisch behalt also. Item nym Rindfleisch vnd mutscheln als vil du 
ir haben wild und saltz sy wol und laß sy ligen vierzigk tag und geuß die sultz 
davon. Und thue ir als du dieser hast gethan und schwärs zue als das kraut, 
und setz es das es kalt werde in ainen keller wann die warmen tag werden 
kumen. So nym ain löffel und schöpf der sultz dauon vnd kost sy ob sie nicht 
schmeck. So thue sy dann davon und nym dann ain frisch prunnen wasser und 
nym dann ain saltz ain klains schüsselein vol und schlach das wasser vast durch 
einander mit ainem pesen vnd laß es lauffen durch ain rain tuoch, der sultz 
muß als vil sein das sy das fleisch bedecke [KMH 4ıb]; 

Rindfleisch wird mit Muscheln und Salz vierzig Tage aufgehoben in 
einem verschlossenen und beschwerten Gefäß. In der heißen Jahreszeit 
schöpft man dann die Salzlake ab, rührt das Fleisch mit frischem Salz- 
wasser gut durch, von dem man soviel nehmen muß, bis das Fleisch 
sarız davon bedeckt ist. 

Ain sultz von füssen mach also ...vnd das haist ain lampardische sultz 
[s. unter L]; 

Item ain grönne sultz von hüner. So muostu nemen hausen plater und seud sy 
in der prüe und dar zue nym Saffran vnd das mach ab mit guotem gewürtz vnd 
leg es vf ain schüssel und nym essigk zue massen; vnd wann sy hert sey, So 
schneid sy mitten von einnander. nym es halbs und laß das annder darinne und 
nym petersill und stöß den klain wiltu machen ain salsen. dar zue soltu haben, 
treib es durch mit hausen plater, die hüner leg wider in die schüssel und die 
prüe gewürtz ab vnd geuß wider darauf. So wirt es wider grün [KMH 49]; 
Grüne Sülze mit Hühnerstücken. Bereite den Stand für die Sülze aus 
Hausenblasen mit Safran und Gewürz. Gib das in eine Schüssel mit 
etwas Essig und laß die Sülze erstarren. Wenn sie fest geworden ist, 


schneide sie in zwei Teile so, daß der Boden der Schüssel mit Sülze 
bedeckt bleibt. Nimm dann eine Flüssigkeit aus gestoßener Petersilie, 
aufgelöster Hausenblase und Gewürz und schütte sie dazwischen. Davon 
wird die Sülze grün. Die andere Hälfte legt man wieder darüber, sie 
verklebt mit der unteren Hälfte durch die grüne Brühe. 

Item ain sultz von vier stucken. dar zue soltu haben ain schwartze farb: 
hastu der nicht, So nym hönig vnd mell und rür es durch einannder ob einem 


feur und laß es werden kalt und stöß klain. So wirt die farb rein vnd schrott 


die hiner und seud sy in wein vnd in essig vnd mach es ab mit guotem ge- 
würtz vnd thue das in aine pfannen ain prüe vnd mach die prüe schwartz 
und geuß die prüe darauf und hausen plater soltu zwischen haben. wenn die 
sultz nun hert ist. So schneid sy kreutzweis vnd nim das ain ort der gegen 
vber nym auch heraus vnd prich der anderen nicht, die schwarzen süllen 
beleyben. Nym ain pfunt mandel, den stöß klain und reib in durch mit ainer 
hüner prüe, weisse ymber thue daran mit pariskörnlein und mach das ab mit 
gewürtz. vnd die hüner süllen weiß sein. und geuß die weiß prie darauf das 
der schwartzen geleich sey [KMH 49 b] ; 

Sülze aus vier Teilen. Man nehme eine schwarz färbende Flüssigkeit, 
in Ermangelung derer kann auch Honig und Mehl, das erhitzt, aus- 
gekühlt und zu Pulver gestoßen wird, verwendet werden. Die Hühner 
zerkleinert man und kocht sie mit Essig, Wein und Gewürzen ab. 
Einen Teil der Sulzbrühe (mit Stand) gibt man auf einer Pfanne über 
ein schwaches Feuer und dazu die schwarze Farbe. Der andere Teil 
wird aufbewahrt. Man stellt zunächst eine schwarze Sülze her, läßt sie 
erstarren und schneidet sie dann über Kreuz in vier gleiche Abschnitte. 
Man nimmt zwei gegenüberliegende Ecken heraus und achtet darauf, 
daß die übrigen nicht beschädigt werden. In diese freien Felder füllt 
man eine weiße Masse aus geriebenen Mandeln, Hühnerbrühe, Kar- 
damon, anderen Gewürzen und Hühnerfleisch. Die schwarzen Felder 
werden mit versilberten Gewürznelken verziert, die weißen mit 
Mandelsplittern. 


Von einer sultz die da gesteet von Schleinen. Item nym schlein und thue sie 
auf und thue darein salltz und gewürtz vnd henngks hinder den ofen vnd 
laß dürr werden; vnd nym hartz von dem päumen vnd laß dürr werden und 
stoß under ainannder; vnd sibs durch ein siblein und wann du sulltzen wild, 
So thue des puluers darein. So gestet sy davon |KMH 189]; 

Stand aus Schleien und Harz. Nimm Schleie, öffne sie, streue Salz und 
Gewürze hinein und dörre sie hinter dem Ofen. Ebenso dörre Baum- 
harz hinter dem Ofen. Pulverisiere die getrockneten Fische und das 
getrocknete Harz, siebe es durch ein Sieb und hebe das zur Bereitung 
von Sülzen auf. 

Von ainer sultz ze machen das sy gerne gestee. Item nym kelberfüß und 
send die piß sy sich zertreiben lassen als ain muoß vnd thue die pain dauon 
und thue das in ain verglast geschier und laß es als ain laim erherten. und 
wann Du sulltz wild machen, so nym des selben puluers vnd würffs darein 
wann Du wild in dem jare, So gestet die sulltz [KMH 191 b]; 

Stand aus Kalbsfüßen. Koche die Kalbsfüße (drei bis vier Stunden) bis 
sie sich zerkleinern lassen wie Mus. Löse das Fleisch von den Knochen. 
Gib das in einen glasierten Topf und laß es hart werden wie einen 
Leim. Mache Pulver aus dem Leim, das du zu Sülzen verwenden 
kannst. 

laß das gestan als ain sulltz [KMH 107]; 

sultz visch mach also; gesultzt visch bereit also [KM]; - 

im sumer setz in einen keller las gesteen so hastu ein feine lauttere sultzen 
[KM]; 

Item wiltu machen dreyerley essen von einem visch. daz doch der visch noch 
gedunckt gantz pleib. Schlach einen hecht oder sunst einen andern visch 
schon bereit in drey oder in vier teyl. Das erst teyl leg auf einen rost und 
brat das. Daz ander teyl seud mit wein ab und wurtz. Das dritt gesultzt. 
Das viert der schwantz gebachen vn der visch sol zusamen gelegt werden 
yedes stück nach ein ander alß er ganntz sey. Das haupt zu dem ersten. 
darnach das mittelstück. darnach den schwantz gerad an ein ander vnd mit 


2,19 


gehacktem peterling wol bestreut und dar gesetzt. Dar bey soll gesetzt werden 
gut salssen oder essig in vil kleine schüsselein so ysset ein gast anders dan 
der ander und ist seltzam [KM]; 
Einen Fisch auf drei verschiedene Arten zubereitet. Schlage einen 
gut gesäuberten und zugerüsteten Hecht oder sonst einen Flußfisch 
in drei oder in vier Stücke. Lege das erste Stück auf den Rost zum 
Braten. Das zweite koche in Wein und Gewürzen. Das dritte koche 
in einer Salzlake. Backe das vierte und letzte Stück, den Schwanz, und 
setze den Fisch wieder in seiner alten Form zusammen: Nach dem 
Kopf folgt das erste Stück; darauf das Mittelstück (zweimal Kochfisch), 
zuletzt das gebackene Schwanzstück. Streue gehackte Petersilie darüber 
und reiche eine gute Tunke oder mit Wasser verdünnten Essig dazu 
in vielen kleinen Schalen. Jeder Gast ißt auf diese Art etwas Anderes 
als die anderen - ein seltsames Gericht! 
Item ein gut lebersultz mach also. nym ein gut kalbs gelung das seud gar 
rein seig die brw ab. und behalt sy schon vnd versaltz ir nit. dan so nym die 
lebern und schon brot, das weich in wein mit honig gesotten, da mit stoß die 
leber vnd das brot, treib das durch ein tuch in ein besundere schüssel und 
behalt es [KM]; 
Lebersülze. Nimm Kalbsgelüng (Lunge, Leber, Herz) koche es sauber 
und schütte die Brühe ab. Nimm dann die Leber und in gekochtem 
Honigwein eingeweichtes Brot und zerkleinere das mit den übrigen 
Eingeweiden. Passiere das zusammen durch ein Tuch und in eine 
besondere Schüssel. Das gibt man nachher in die Sülze, die aus Hausen- 
blasen oder anderem Stand hergestellt wird. | 

— Galreid. 

er T 

Tat(t)eln pl. Buchweizen, tatarisches Getreide: Fagopyrum esculentum. 
[Schmeller I, 631. DWb. ı1, 1,1159.] 
Wiltu machen ein grün mandel blaw oder gelb so acht vmb mangel oder 
tateln kornblumen oder vmb grün kraut [KM]. 

B. wurde zu Beginn des 15.]Jh. aus Mittelasien nach W-Europa einge- 

führt. Den vorwiegend nd. Namen mnd. bökwöte, mnl. boecweit, engl. 

buckwheat nach der Form der Samen, die an Bucheckern erinnern und 

weizenähnlich schmecken. Die Pflanze heißt sonst nach ihrer Herkunft: 

tschech. pohanka zu pohan papanus, franz. bl& de Barbarie, ble sarrazin, 

ital. grano saraceno; mhd. frühnhd. heidenkorn. Zwei weitere Namen 

sind Entlehnungen aus Nachbarstaaten: norddt. tadder, tarre, aus poln. 

tatarka, finn. tattari tatarisches Getreide; ostschwäb. bair. tirol. blende, 

plent aus ital. polenta. [EWb. 107b.] 

Temperiren swv. ı. im gehörigen Verhältnis mischen, zurichten aus 
franz. femperer von lat. temperare; die ältere Form heißt tempern; ahd. 
temparön, temperön, temprön (Lexer II, 1420 [die Speisen temperieren] 


BMZ Ill, 29b); 2. in den richtigen Zustand bringen, mildern, ver-, 


dünnen. 3. kühlen, abkühlen. [DWb. ı1, 250-51]; zu ı. ein viertel 
putter-milch temperiert mit eim viertel sämer-pier [H. Sachs, 5, 6, 5]; zu 
2. sauer getemperieret mit süszem [|Luth. Erl. Ausg. 64, 125]. 

hacke peterlin und saltz dor in und tuo dar zvo pfeffer vnd yngeber, zinemin 
und saffran. temper ez allez mit wine und mache einen dünnen derben 
teyc |bvgsp 15 zu 1]; 

nym gehackt Sweinein flaisch, ayr weiß prot geschnitten, vaist fleisch, 
pfeffer, künnich, Saffran, Saltz vnd temperir das alles durch einannder 
IKMH 5; zu 1]; 

Wann du sy dann essen wild So temperirs mit wein oder mit essige 
IKMH 63 b]; 

temperir es gemach das es guot werde [KMH 93 zu 2]; 

versuochß. wer es den zu starck. so temperirs mit wasser. also daz essig 
wein vnd wurtz recht maß haben [KM zu 2]; 

do muß man die gutten kreutter zu haben auch krambetber einiß kumel vnd 
‚Fenchel gestossen vnd mit der full getemperiret [KM zu 1]; 

temperir es gar wol daz es (Krapfenfülle) nit zu dünn sey mit gesottenem 
honig wein und leckuchen darein geriben [KM zu 2]; 
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nym gutte milch und auch kornplumen safft daz rür und temperir es woll 
. durch ein ander [KM zu 1]; thu auch schoenes mel dar zu. vnd temperir 

esnoch baß [KM zu 1]; 

das mußlein vor gezworen mit mel und mit milch temperir es wol mit 

einem loffel[KM zu 1]; | 

temperir es mit essig oder guttem wein daz es wol feucht sey [KM zu 2]; 

Nym ayer schlach sie in die mandel milch gar wol getemperiret [KM zu 3]; 

mach es mit wurtzen vnd mit saffran ab vnd saltz dar zu temperir es woll 

[KM zu 1]; temperir es mit wein gilb und wurtz es ab [KM zu 1]. 

— Abbereiten. Abtemperieren. 

Thymian — Deiment. 

Torte swm. Torte; nhd. Torte f. kleiner, flacher Kuchen von mlat. 
tortum gewundenes Gebäck: in Deutschland zuerst 1418 [Lüb. Urk.B 6, 
88 unam tortam sicut in nupciis]; gleichzeitig mnl. taerte 1475 [Kleve]. 
[Vgl. Meyer-Lübke, Roman. etymol. Wb. 8802, 8590. EWb. 785 a.] 
In den mhd. Wb. nicht belegt, nur bei Lex. II, 1469 ein verwandtes 
Wort: torze, tortsche swf. gewundene Wachsfackel zu lat. torquere. Die 
Sache bezeichnet [nach dem DWb. 11, 897 1, £.] Kuchen mit Auflagen 
von Obst und dergl. in einer besonderen Pfanne formiert. 

Item zu machen ein torten von krebssen. Mach einen torten deick vor 
gelegt in ein pfan die schmaltzig sey; mach ein fül von ayren vnd geribem 
keß oder geriben leckuchen was du wilt yr eins und temperirs gar wol vnd 
nit zu dünne. Schüt es in die teigpfan. ist es zu dick so vermisch es mit 
gutter rawm milch eben gerecht. mach es ab mit wurtzen vnd saltz vnd 
saffran vnnd peterlein. Du magst nemen saluey. boley wol gehackt. ist alles 
gut oder ander gut wurtz. temperir die fül da mit. vnd stoß die krebß ein. 
Wiltu birn darein thun feigen oder süeß opffel lenglicht geschniten vnd mit 
dem krebsen darein gestossen das ist gut. mach die deck vber die teickpfannen. 
schütt schmaltz darauf. setz vber ein klein kolen gluet. und ye paß und paß 
rosch koln darumb. oder reibe die pfannen vmb vnd vmb vnd wart auf den 
rauch den dempff mit schmaltz. und wen die deck braun wirt, so hat es sein 
genug. Setz den teighafen also gantzen auß in ein weitte schussel und trag 
es für vnd mach dan stück darauß. und leg den gesten für gar hoflichen, das 
stet wol von krebsen [KM]; 

Krebstorte. Mache einen Tortenboden und lege damit eine mit 
Schmalz bestrichene Tortenform aus. Die Fülle mache aus Eiern, ge- 
riebenem Käse oder Lebkuchen, vermische das nicht zu dünnflüssig. 
Wenn es aber zu fest wird, gib Schlagrahm dazu. Zu den Eiern usw. 
gib Gewürze, Salz, Safran, Petersilie, Salbei, Polei und die zerkleinerten 
Krebse. Man kann auch Birnen oder Feigen und Apfelschnitze zu den 
Krebsen geben. Über die Tortenfüllung breite einen Teigdeckel und 
streue Fett in Flocken darüber. Setze das auf eine anfangs schwächere, 
dann aber starke Glut. Drehe die Tortenform öfter über dem Feuer 
während des Backens, wenn der Deckel braun wird, hat die Torte 
genug Hitze. Man nimmt die Torte aus der Tortenform und schneidet 
sie in Stücke, bevor man sie zur Tafel bringt. 

Wiltu ein gutten turten machen, so acht einer sauberen pfannen darnach du 
den turten groß oder klein wilt haben. So mach ein teig von milch vnd von 
ayren wol starck und zeuch in din mit einem welgerholtz. den miß nach der 
pfannen also daz er vmb vnd vmb vber die pfanen hang vmb ein zwerhen 
vinger mach ein teigpfannen in die pfannen. dazu mach auch ein fül von 
klopffien ayren. peterling. schmaltz. auch wurtz. klopff das wol vnder 
einander. thu daz in die teigpfannen. mach ein blat von teig darvber vnd 
portel es zu als ein fladen daz von dem vberigen teig hang vber die pfannen. 
wart daz die pfan schmaltz hab, daz die teig pfan nit bryn. reib sy oft vmb 
und laß den turten backen. Darzu gehort ein weitte seichte pfane. In ein 
solche fül magstu geschelt krebs thun, visch von hechten bersich oder el. daz 
es frisch hert visch wern. dy weichen tohten nit wan sy mußen vor alle 
gesotten sein an die stat. vnd abgemacht mit wurtzen. So nun der turten 
breunet, so hat er sein genug. setz in von den kolen wen feur on rauch macht 
in prünsseln vnd schmecken. Thu in auß auf einen weitten teller setz in 
für [KM]; 


Eine Torte mit einer Füllung aus geklopften Eiern, Petersilie, Kräutern 
und Schmalz mit geschälten Krebsen oder Hecht, Barsch oder Aal. (Es 
müssen frische feste Fische sein, die weicheren Fischsorten taugen nicht 
dazu, weil sie durch das Vorkochen schon fast zerfallen.) 

Tüfteln swv. schlagen, klopfen. [Lexer II, 1558, BMZ II, 127 b.] 
tüftele eyer weich und menge daz zvo sammene [|bvgsp. 52]. 

Bei Schmeller und H. Fischer nicht belegt. Obd. Wort? Vgl. EWb. 796 b. 


UFV 


Urhab, Urhap stmn. Sauerteig, der den Teig hebt oder sich heben läßt, 
so daß er aufgeht. [Lexer II, 2004.] BMZ I, 646 b: ein vil wenigez urhap 
daz erhevet einen grözen troc vollen teiges. (Roth. pred. 63.) Im DWb. XI, 
3, 2431, 2432 mit böhm. schwäb. [H. Fischer 6, 297] und bair. Belegen. 
[Schmeller I, 1033]: urhab wird urhebig von gehefftem taig [Cgm. 601, f., 
I14 al. ı) urhab, der die Gärung bewirkende Stoff, ist als Hebemittel 
bezeichnet. Vgl. Hefe: ahd. hevo m. mhd. heve m. £. über * hafjo zur 
Wurzel * haf heben [EWb. 296a]. 2) Bildlich bedeutet urhab auch 
Anfang, Ursprung, Ursache: derselben verfüerer lere wirt auch zugeleicht 
dem urhab der Phariseyer und Saduceyer, vor deme Christus gewarnet hat 
sein junger, die bey demselben urhab verstuonden das das materlich geurhabt 
und sawer prot der Phariseyer. (B. v. Chiemsee 115 [Matth. 16, 4] zitiert 
nach Schmeller s. o.) 
so thue sein (Birkensamen) ein wenig darein des nachtes in das urhab 
dornach [KMH 111]; 
aus weissem urhab mach ain taig [|KMH 77b]; 
urhab von rohem teig oder heys gebachen brot dauon wirt der essig starck 
[KM]. 

Venedisch Zitwer — Zitwer. 

Verbergen stv. unterrühren, einhüllen. [Schmeller I, 273.] Bei Lexer III, 
72: mance wol gesliften lanze in den heiden verborgen = hineingestochen 
(wirt. Ulr. Wh. 201 a) und [BMZ I, 166 b; DWb. 12, 1101]: nicht in 
der Bedeutung unterrühren. 
verbirg auch die milch darein als ein küchleins vnd auch in krapffens weiß 
[KM]; | 
Mach gerürt ayer mit wurtzen vnd saltz sie ab vnd ein wenig saffran darein 
und verbirg die in die bleter als vor geferbt oder ungeferbt und bach sie [KM]. 

Verhochen swv. = höhen. Unter Höhung versteht man in der bildenden 
Kunst das Aufsetzen von Lichtern mit weißer Naturkreide. Auf das 
Färben der Speisen übertragen bedeutet es: hell machen, helle Effekte 
aufsetzen. Für das Wort (in den Wb. nicht belegt), das auch im DWb. 
12, I, 576 nicht in dieser Bedeutung bezeugt ist, gibt es nur eine Stelle: 
wiltu in gel haben verhoch jn mitt saffran [KM]. 

Verrenfteln swv. = mit einem Rande versehen; [DWb. 12, ı, 1005$.] 
H. Fischer V, 128 ränftlen den Rand an den Kuchen machen. Schweiz. 
Id. 6, 1053 umränftlen. Zu ranft, rampft stm. Einfassung, Rand. [BMZ II, 
1, 553 a, Lexer II, 341. Alemannia 18, 263.] 
mach ein teig deck darvber verrenftels schon und geuß schmaltz auff dy 
deck [KM]. 

Verstürtzen swv. —= stürzend umwenden, umstürzend ausgießen. 
[Lexer III, 256. BMZ II, 2, 647 al. DWb. ı2, ı, 1818. Schmeller II, 
786.] 
stürtz das haupt also auf die holtzlein in den hafen vnd verstürtz den gar 
eben vnd verkleib in wol mit muß [KM]. 

Vierding, Vierdung -ges, stm. = ein Viertel eines Maßes, besonders 
eines Pfundes. [BMZ III, 307, Lexer III, 339. DWb. XII, 2, 281.] 
einen vierdunc ryses sol man stozzen zvo mele [Dbvgsp 1]; 
nim einen vierdung rises [Dbvgsp 3]; 
nim einen vierdung rosen dor zvo [Dbvgsp 4]; 
schlach in durch mit ainem rainen wasser vnd mit einem vierdung reiß 
IKMH ıı9b]; 
thue gewürtz daran und ainen vierdung weinper [KMH 137 b]; 
ain vierdung zucker und ayer nym auch daran [KMH 165]. 


Vicztumb stn. = eine Art Suppe von Erbsen und Gerste, nur belegt bei 
Schmeller I, 852, der in vicztumb eine scherzhafte Bildung zu vizdum, 
vitzthum von vicedomus, eine seit dem 14.]h. gebräuchliche Bezeich- 
nung für den Stellvertreter des Landesfürsten vermutet; vicztumb (je- 
doch nicht als Speisenname) belegt bei [BMZ II, 333 b und H. Fischer II, 
1530]. 

Ander speis für das lest:. ... arbaißmueß, öpflmueß, behamisch arbeß, viz- 
tumb von gersten und arbeß [BT 201]. ' 

Flade(n) swm. ursprünglich breiter, dünner Kuchen, Fladen; Opfer- 
kuchen, Honigscheibe; zur idg. Wurzel * plet, plet, * plät: breit und 
flach, ausbreiten, die z. B. in gr. platys, breit; plätos, Breite vorliegt; 
ital. fiadone Honigwabe, mlat. flado sind Entlehnungen aus dem West- 
germanischen. [EWb. 201 a.] Lexer II, 384 mit Belegen. aus dem 
bvgsp übersetzt flade mit der urspl. Bedeutung; [BMZ II, 334 b]: 
ostervlade, plümenvlade, himelvlade. - Zur Bedeutung des Fladenbäcks 
im Kult vgl. Hwb. d. dt. A. II, 1571. 

Die Ausgangsbedeutung »flacher, dünner Kuchen« wird erweitert, und, 
wie die Rezepte zeigen, Flade(n) als Synonym für Kuchen, pasteten- 
ähnliches Gebäck verwendet: 

Einen fladen von vischen gemachet, wisze welherleie sie sint. hechede oder 
bersige geworfen in eine dicke mandel milch, wol gemenget mit rys mele, und 
ein apfel dor in würfeleht gesniten und ein wenig smaltzes dor in geton vnd 
ein wenig gewürtz gebreit vf ein blat von teyge gemacht. vnd scheuzzez in 
einen ofen vnd laz in backen [bvgsp 56]; 

Fischfladen. Auf einem Teigblatt werden Weißfische wie Hechte oder 
Barsche zerkleinert und mit Reismehl, einer dicken Mandelmilch, 
Äpfeln, Gewürz und Fett gebacken. (Zubereitung wie ital. Pizza.) 
wiltu machen einen fladen von vasten gerete |bvgsp 57]; Fische und 
Mandeln auf einem Teigblatt gebacken, Wiederholung von Nr. 56; 
Der einen fladen wölle machen von wiseln [bvgsp 85]; Das Rezept ist 
unter dem Lemma Latwerg abgedruckt. 

Der eynen fladen wölle machen von fleische, der nem fleisch, das es do ge 
von dem lumbel oder von dem wenste, vnd nim knucken, vnd daz daz wol 
gesoten werde vnd hackez cleine. vnd ribe halb als vil keses drunder vnd 
mengez mit eyern, daz ez dick werde vnd würtzez mit pfeffer. vnd slahe 
ez vf ein blat von teyge gemacht vnd scheuz ez in einen ofen vnd laz ez 
backen vnd gib es dar also heiz [bvgsp 86]; 

Fleischfladen aus gekochtem Lendenfleisch (das mit Knochen gekocht 
wird wegen des Geschmackes). Man gibt das gekochte Fleisch klein 
gehackt mit Käse, Eiern, und Pfeffer auf ein Teigblatt und backt das. 
mach ain praiten (von Teig) als Du mahst zue den Ostern die fladen 
[KMH ı195b]; 

forme ein Teigblatt wie einen Österfladen. 

Item ain fladen in der vasten. Nym mandel und hack in klain vnd leg in in 
ain schüssel und färb in halben mit saffran und nym weinper wol erlesen und 
erwell sy als sy sein süllen vnd leg die heraus besunder in die schüssel und 
nym allerlei visch rogen (an parben rogen nicht) vnd stöß sy in ainem 
mörser mit ainem wenigen melb das es werd als ain streublein teig, färb den 
und geuß sy uf den fladen und pach in in ainem ofen [KMH 77]; 

Zu einem Fastenfladen nimmt man klein gehackte gegilbte Mandeln 
und Rosinen. Die Rosinen werden in Wasser eingeweicht und ge- 
quollen, bevor man sie mit gestoßenem Fischrogen, etwas Mehl und 
den Mandeln vermengt. Diese Masse wird auf ein Teigblatt gestrichen 
und im Ofen gebacken. 

mach fladen auß teig thu daz geheck darauf [KM]; 

thu daz in die teigpfannen mach ein blat von teig darüber vnd portel es zu 
als ein fladen [KM]; 

Gib das in die Pastete, forme ein Teigblatt darüber und fasse sie ein 
wie einen Fladen. 

in strauben oder in fledleins weyß [KM]; 

arbeit daz geheck als dinn die bleter sein und leg ein ander blat daruber daz 
salbe vmb und vmb zu alß fladen [KM]; 
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auß dem selben teig mag man kleine fledlein machen auff gewollen mit 
einem brot darein mach ein ful alß gefult ayer und gefult krebß [KM]; 

in festo Paschae: ein geweychtz ay, ein stückl ayrkas, nuoß, epfl, ein stuckl 
von einem fladen auf das täler [BT S. 199]; 

Ad coenam in die Paschae: ayr aus der schaln, ayrsuppen,. . . ein groß stuck 
von dem fladen [BT S. 199]. 

Frömde adj. Nebenform zu vremede, vremde = ungewöhnlich, seltsam, 
wunderbar; auch Gegensatz zu einheimisch. [BMZ II, 393. 4.]: von 
fremder vische hiuten bezoc wol getän, de ze schenne wären den liuten fremde 
dan [Nib. 354. 1]. ein vremede spise (diu kriuter) [Kudrun 82, 4]. einen 
wäfenrock so vremde [Lanz, 6497]. 

Im Kochbuch des Maister Hannsen heißt ein Gericht frömdes ge- 
prattens (gebratene Birnen, Äpfel, Fleisch und Gewürze in eine 
Omelette gefüllt und am Spieß gebraten), und ein weiteres Ain 
frömdes pachens. 

Item ain frömdes pachens. dar zue süll wir haben siben farb alle vnd 
mach von yeder farb ain fülle. du muost dar zue oblat haben die din vnd 
scheiblig sein. Zue yedlicher fülle muostu vier oblat haben und die fülle sol 
abgemacht sein mit guotem gewürtz. vnd mach ain weiß -muos, da mach 
zucker an vnd nym vier plat und bestreichs mit ainer farbe und das der fülle 
nicht zue vil sey. und die vier plat leg auf ainannder mit der fülle. So nym 
nun ain annder farb und vier plat, leg sy zue samen auf ainannder. Die 
andern plat die vor geschriben sind. Nun nym aber ain farb vnd thue den 
selben auch also und leg sy all uf ain annder. Das yeder farb vier auf ainann- 
der ligen. Wann du die pleter alle gefüllet hast, dunck es dich zue klain sein 
wann sy auf ainannder ligen. So heb wider an mit der ersten fülle und mach 
als Du die erste gemacht hast vnd leg es uf ainen tisch oder uf ain pret. 
Darauf leg zwen ziegel stain schwär auf die pleter und laß ain naht dar 
unnder ligen. So werden sy hert und kalt das sol von zucker süß sein. So 
machstu es süß geben wann Du wild und behalt es wie lang du wild oder 
wann Du es geben wild. So nym ain scharffs messer vnd schneids wie du 
wild und legs uf ain schüssel. So sichstu die farb gar. das ist ain gepachens 
an fewr. und die farb soltu all siben haben das soltu kochen von allen dingen 
das jar umbher [KMH 37b]; 

Man schichtet Oblaten oder dünne Teigblätter mit sieben verschieden 
gefärbten Füllungen, die man aus Veilchensaft, Kornblumensaft, Peter- 
siliensaft usw. herstellt, übereinander; mit Hilfe einer Zuckerlösung 
halten sie zusammen. Zu diesem Gebäck braucht man keinen Ofen, 
man beschwert die Oblaten über Nacht mit einem Stein und läßt es 
trocknen und fest werden. 

Eine ähnliche Sache enthält auch die KM, wo das im Register bezeich- 
nete Fremd gepachens, auch ein geschachzebeltz bachen daz gefült sei von 
fünff farben heißt. S. unter S. 

—> Speisenbezeichnungen in Zusammensetzungen mit: behamisch, 
ennglisch, heidenisch, nach wellschen siten, von Kriechen. 


Ww 


Wälisch, Wellisch, Welsch walhisch, wehlisch, walsch, welsch adj. 
= welsch, ital., franz., romanisch. Ahd. wall(a)hisc romanisch nl. 
waalsch wallonisch, ags. wielisc keltisch, normannisch, anord. valskr 
romanisch. [EWb. 853a.] [DWb. 13, 1327 Wahlh] Romane, Bezeich- 
nung für Kelte, dann auch für den keltischen Sklaven. Die bei Cäsar ge- 
nannten Volcae (germ. * walhos) bezeichnen eine gallische Völker- 
schaft. Die Bedeutung verschob sich, als Romanen das vorher von 
Kelten bewohnte Gallien besetzten. Bei Lexer II, 652 mit Belegen: 
welhischer man [Licht. Wg. 97]; nach wälhischem site [Wolfd. A 75 
und BMZ III, 467 b]: zii dem wälischen ezzen (esca que dicitur wälisch) 
gehörent zwen pachen und zwelf würst und sehs bröt und 13 hüner [Geis. 
416]; wellhisch wein [Chr. 1, 271, 24]. 

So du denne wilt einen vasten karpfen machen, So nim welsche winber und 
nim als vil epfele dorunder vnd stoz sie cleine und tuo würtze dor zuo 
[bvgsp 60]; 
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wälisch weinper wol erlesen [KMRH 85]; 

hack darunnder welisch weinper [KMH 89 b]; hack es mit wälischen 
weinperen oder mit faisten flaisch [KMH 89 b]; 

ein salsen von Saluan den soltu nemen und cynamonium und wälisch nuß 
(= nux gallica, Walnuß) das reibe mit guotem essich [KMH 91]; 

von einer salsen zue weyssen hünern sol man nemen wälisch weinper 
IKMH 119]; 

in der fasten magstu wellisch weinber und feigen darunter thun als zimlich 
wer [KM]; 

basteten zu machen nach welschen sitten [KM]; 

welscher mirrich (Meerrettich) [KM]. 

Schles. welsch(er) Kohl: Blaukohl, Wirsing, welsche Nuß Walnuß, 
welsch-wenisch(e) Ä. Apfelsorte von säuerlichem Geschmack. [Schles. 
WBIIL, 1482.] 

Wecke, Weck stswm. mhd. wecke, ahd. wecki, ältere Form weggi; 
mnl., mnd. wegge; ags. wecg, anord. weggr Keil: gemeingerm. nur 
gotisch nicht belegt; keilförmiges Backwerk zu Keil, [Lexer III, 721]. 
[BMZ Il, 543 b]: schöne brot und wecken [Virg. 1025, 6]; ein wol 
begozzen weck [Renn. 17537]. Das Wort flecktiert ursprl. stark, Über- 
gang zur schwachen Deklination als Dativ Sg. [Mone, Altdt. Schausp. 
2, 197]; Nominativ Sg. kann auch n annehmen: der wecken. |IDWb. ı2, 
2784]. Seinem Umfang nach war und ist der Weck sehr verschieden, 
aber in jedem Fall handelt es sich um ein Gebäck aus Weizenmehl. In 
einer Glossenhs. des 12.Jh. steht wecke in Verbindung mit chraphe, 
chuchelin, phanchuoche, chrose (Krause, auch ein Fastnachtsgebäck) 
[Steinmeyer-Sievers, gl. 3, 616, 45; (nach dem DWb. ı2, 2784) ]. Das 
Gebäck war wohl an bestimmte Feiertage geknüpft wie der Krapfen 
an Fastnacht, die Stolle an Weihnachten; ze weihenachten funf kes und 
einen wegk, der vier schilling der kurtzen wert sei. [städtechr. ı, 212, 19, 
Nürnberg 1352.] ze Sant Marteins tag iedem ein gans und zu weihe- 
nachten iedem ein weck. [Tucher, baumeisterb. 125, 24;] ein weihnacht 
wecken, monum [boica. 25, 25, v. 1426]. — christiweck, osterweck noch 
bei Adelung und landschaftlich vielfach noch als Festgebäck. 

So du denne wilt machen einen mandelwecke, so nim aber mandelkern 
gestozzen Zvo einer milich. vnd seut die und schüt die vf ein tuoch. und laz 
ez erküln vnd mach in als ein buter wecke vnd leg in uf ein schüzzeln 
und geuz ein mandelmilch drvmme vnd strauwe ein zucker dor vf und gib 
in hin [Dbvgsp 73]; 

Gebäck aus Mandelmilch, Fett und Mehl. 

mach es lenglicht als einen weck [KM]; schneid es in stuck weckleins 
weiß [KM]. 

[Schmeller II, 845£.]: Weck(en): eine an ihren beiden Enden einen Keil 
vorstellende Masse von Butter, Brotteig oder Brot, in Franken und am 
Rhein das, was man in Altbayern Sermmel nennt. Ferner: Eierwecklein, 
Eierbrötchen, Mühlweck, Rauchwecklein u.ä. Vgl. auch [Fischer VI/r, 
s218.]. 


Ys.I 
Z: 


Zäch Wein Wein, der seiger, d.h. schal, umgeschlagen ist. vinum 
pendulum schwerflüssiger Wein. (Schmeller II, 1099 [Voc. von 144 s)); 
diese Stelle auch im [DWb. 15, 35]. 
die tugent von dem geprennten wein. Item all prünnen oder zächwein 
schmeckend die kumend all zue irem stat und krafft ob man sein ain wenig 
darein geust [KMH 95]; 

Isset er dann visch und trinket auch dar zu wasser so befelt in der kalt 
siechtag. Also auch die verdorben vnd die zehen wein vnd die gemahten 
wein bringen den todt [KM]. 

DWpb. 10, 1 199 seiger adj. abgestanden, unklar, zu altn. seier. (Diefenb. 

gl. 422b). seiger, seigeren weyn (Frisch 2, 260a). w., der lind ist worden 

und zäch (Maaler 369). guot win mac ie so lange ligen daz man in seiger siht 

(Walth. v. d. Vogelw. 106, 23). der wein den du verkauffest ist seiger, ge- 
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brochener Wein, essichet. (Kaiserbg. narrens. 69 b v. 1520). wann ein wein 

zähe oder seyger geworden sey (Tabernaemonit. Kräuterbuch v. 1664, 1194); 

nicht bei BMZ und Lexer in dieser Bedeutung belegt. 

— Machen. 

Zeisenrced. v., auch swv.ahd. zeisan, zupfen, zausen, rupfen: Bei [Lexer III, 
1051, BMZ III, 86, 8a] (nur in der Bedeutung wolle zupfen angeführt), 
so auch im [Schles. WB II, 1527]. [Schmeller II, 1154]: daz der wolken 
dunst an dem himel gleich gezaist ist und dünn |Konr. v. Meg. f. sob]. 
gewermtez wazzer gefreuset sneller zuo eiswan kaltez. Daz ist dar umb daz 
warm wasser derhebt ist in seinen stucken und gezaist von der hitz [K. Mgb. 
Pfeiff. 105, 34] und eine Stelle aus dem bvgsp 3: 
eines huones brust die sol man zeisen ; 
der wölle machen einen blamenser ... der neme hiner brüste geceyset 
[bvgsp 76]; 
einen blamenser gemaht von geceysten hinern an der brust |bvgsp 77]; 
gezeiset hünerbruste [bvgsp 77 b]. 

Zelten swm. mhd. zelte, ahd. zelto; gemeingerm. Wort. flaches Back- 
werk, Kuchen, Fladen. [Lex. II, 1055. BMZ III, 8704]: phanzelte sw. 
frigdola [sum. 49, 79] zeltelin stn. kleiner Kuchen [Frisch, 2, 471c]. 

2 schnitl von einem zelten und 2 herrenbrot [BT 203]. 

Schmeller II, ıı18-19: an der rechten vasnacht nym von jeglicher richt den 

ersten pissen und ain gertsen mell und pach ain zellten daraus vnd gibs dem 

viech [Cgm. 554]. Schles. Zelten: Hausgebäckart, Zeltla Bonbon, Zucker- 
stein [Schles. WB II, 1529]. Zusammensetzungen: Brot-, Apfel-, Birn-, 

Hutzel-, Weihnachtszelten. 

zelte mnd. felt, teldes, ags. teld gehört zum germ. Verb * teldan aus- 
breiten, decken [DWb. ı5, 610-11]; ein heute noch gebräuchliches 
Wort in Süddeutschland. [EWb. 881ıb.] 

— Pfannzelten, Leckzelten. 

Zendring zendrinc, -ges. stm. Stück Fleisch, zum Räuchern bestimmt 
oder geräuchert zu zander swm. glühende Kohle [Lexer III, 1026]. 
[Lexer III, 1058] mit einem Beleg; mange zentrinc unde zein sluoc er ouz 
dem äle. [Apoll. 9986.] [BMZ II, 870b]: centrich, zendring vische ge- 
räucherte Fische. [DWb. 15. 642. Schmeller II, 1139, Fischer 6, ı 1121. 
Els. Wb. 2, 907. Alemannia 18, 265.] 
was du von wildpret oder von gepresten schweinß kopffen oder von gebraten 
klein zentring vingerß lang schneidest [KM]; 

Schneide kleine fingerlange Stücke aus Wildpret, Braten, gepreßtem 
Schweinskopf oder Geräuchertem. 

wiltu von dem gepresten schwein kopf gebratens machen So schneid zentring 
einer span oder zwy lang [KM]. 

Zertreiben stv. vermischen, auflösen, flüssig machen, reibend oder 
rührend vermischen; ahd. zutriben, ags. todrifon, mhd. zertriben; 
[Lexer III, 1090]: der nem der würm ainen oder mer und zertreib den in 
wurtze und salbe sich damit [Hpt. arznb. 31]. das hönig in wein zertreiben 
[Myns. sı]. zertreiben mit... [Anz. 23, 274 v. 14.Jh.]. [H. Fischer 6, 
1 1154; Schmeller I, 640]. BMZ III, 88b belegt zertreiben, aber nicht in 
dieser Bedeutung; im DWb. 15, 793 mit Belegen: 
das... getraid ... . mit muelsteinen zertreiben (G. Alt, buch d. chr. 1493, 
25 a). saltz mit öl und essig wol zertriben benimpt das heftig jucken und 
beiszen (Ryff. gesundh. 98 b). 
zertreib ain teig mit ayern vnd mit ainer walltzen dinne als ein oblat 
[KMH 65]; 
zertreib ain ayer teig mit ainer walltzen [KMH 69]. 

Die Nebenform heißt zutreiben (vgl. das Lemma zer- im EWb. 882 b) 
-stoß sie wol in einem morsser zutreib sy mit der bru dar ynnen sie gesotten 
seien durch ein tuch [KM]; 

nym weinber opffel birnen. gebraten oder gesotten vnd zucker. ein wenig 
melbs und wurtz und saltz. das zutreib mit guttem wein gar wol [KM]; 
mach ein teig von gesottenem honig wein auch nit zu dick vnd dünne. 
zutreib den mit einem welgerholtz mach kuchen oder krapfen darauß [KM]; 
ist es zu dun so thu mer schon mel daran das zutreib vor mit der milch [KM]; 


stoß sie (Barsche) wol in einem morsser zutreib sy mit der brıw dar ynne 
sie gesotten sein durch ein tuch [KM]. 

— Durchtreiben. Meren. 

Zetteln swv. zeften, zeten streuen, ausbreiten: prät. zaffe, zafe. part. 
gezett(l)t, -zetet; ahd. zatjan. [Lexer III, 1099]: so zeffet er die vedern 
und laszt sie ze stund vallen [Myns. 49]. [BMZ II, 873 a]: ein harte 
frisch rösen blat dar umbe gezat die varwe wiz als eine sn@ [Herb. 8560]. 
in hän gezettet den rogen, min trost ist versmogen, vaste min Ere gebogen 
|Martina. 162]. 

[Schmell. I, 1159] pulver zatten [Wolf. hist. Volkskd. 651]. Kraut 
zetteln = den in Zasern geschnittenen Kohlkopf schichtweise in das 
Gefäß streuen. [H. Fischer 6, ı 1162]: so werden die Erbs gezettelt. Alle 
Tag zettle auff die wunden dies pulver [Gab. Arzn. 293]. zettle auch etwas 
weiss Mehl daran [|Türkb. XVII]. [Alemannia 18, 265.] 

nym den durchgeschlagenen peterling und zettel in in die pfannen nit zu 
dick [KM] ; gilbe sie und zettel ein lauters milchschmaltz darauf [KM]; 
wiltu das warm geben ye mer gestoßener krebs in dem müslein seinn ye besser 
zu gutter dick und wenig schmaltz darauf gezetelt [KM]. 

Ziger stswm. die feste Masse, die sich beim Gerinnen der Milch aus- 
scheidet; Quark, auch geronnene Milch; käseartige Masse, auch wenn 
sie nicht von Milch zubereitet ist. [Lex. II, ırro. BMZ III, 877 b.] 
[H. Fischer, 6, 1, 1195]: saurer Z. der von Molken befreite, konsistent 
gewordene Schotten (Allg. Reis. 2, 746); zu slaw. sir Käse, Cesk. segr ? 
ziger Tropfen bei Schmeller II, 1094. 

Ein cygern von mandel. Wiltu machen zyger von mandeln, so nim mandel- 
kern vnd stoz die in einen mörser, vnd die mandelmilich erwelle und schüte 
sie vf ein schön tuoch und einen schaub drunder. und laz in erkiiln und slahe 
in vf ein schüzzeln. vnd stoz dor vf mandelkern und strauw dor vf zucker. 
und gibz hin [bvgsp 71]; 

Mandelkäse. Zerstoße Mandeln im Mörser, erhitze eine Mandelmilch, 
schütte das auf ein Tuch und gib ein brennendes Strohbündel darunter. 
Laß es kalt werden und breite die Speise dann in einer Schüssel aus. 
Streue gehackte Mandeln und Zucker darüber. 

Also soltu machen ainen ziger von mandel. Item ain geschellten mandel 
und stöß den klain in ainem mörser und mach dicke milich davon und seich 
die durch ein tuoch und reib weißbrot darein in ain pfannen. ee es erwall, so 
zeuch es aus der pfannen vf ain sib oder auf ain tuoch. So wirt es guof ziger 
und leg sie nach der lennge an die anricht und besteck sy dann mit mandel- 
keren. Nym den selben ziger und leg ain viertail in die schüssel und geuß 
mandel milich daran [KMH 77]; Zubereitung wie oben. 

Item wiltu machenn ein hofliche zigeren von mandel, so nym mandel alß 
vil du wilt, stoß den klein vnd streich in durch ein tuch mit wasser und mach 
die milch warm in einem hafen. Rür sie gar wol, nym ein gelebte brüe von 
vischen und bersig gesotten oder von kelbern oder schaffüssen gesotten woll 
lautter gestanden abgesaltzen vnd die mandel milch da mit vermischt. laß 
erkalten und gesteen als ein sultz. brich sy dan auff ein schüssel bestreut mit . 
zucker und setz es für [KM]; 

Mandelziger. Zerstoße Mandeln im Mörser, passiere sie mit Wasser 
durch ein Tuch und erhitze das in einem Topf. Rühre es gut um und 
nimm ein abgeschäumtes, klares Gerinnungsmittel in Form von ge- 
salzener Fischbrühe aus Barschen oder die ausgekochte Brühe von 
Kalbs- oder Schaffüßen. Mische das unter die Mandelmilch, laß es kalt 
werden und erhärten wie eine Sülze. 

zygersuppen [BT 201]; Fer. III: kässuppen oder zygersuppen 
IBT 201]. 

— Czyger. Schotten. 

Ziseunlein, Zisindel zisenlin, zisendlin stn. bezeichnet verschiedenartige 
Brühen, Saucen, Suppen. Ein nur im 15./16.Jh. aus obd. (aber auch 
md.) Quellen bezeugtes Wort der Küchensprache, dessen Ursprung 
nicht eindeutig ist. Eine Verbindung zu lat. jus cellum, mlat. jussellum, 
Brühe besteht; ein Wort, das aus der Küchensprache der Klöster als 
jussel, jüsselin ins Dt. gelangt ist; mlat. jusselum über Zwischenformen 
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jussenlin, züsenlin (schwäb. züsenlein, H. Fischer, 6, 1391) > ziseunlein; 
da fast jedes Denkmal anders gestaltet ist, bleiben die Lautabweichungen 
in der zweiten Silbe unerklärlich ; eingeschobenes d wohl bair. Sonder- 
entwicklung [DWb. 15, 1645 46.] Belege aus Gloss. und Vokab. nach 
dem DWb. s. o. inscellarius, inssol 10.]h. iuscellarius, inssal (Salomon. 
gl. 12. Jh. St.-S.4, 116, 26). jussel, ins aqua coctae carnis von 1429 (Schm. 
Fromm. I, 1210); ius, iussel, Augsburg 1468 (Diefenb. nov. gl. 224b); 
ain müsli oder ain jüssel für das kalt essen, Beleg von 1463/91 (St. Gall. 
Küchenord. in: Mitt. d. St. Gall. hist. vereins 3, 191); daneben steht 
gleichbedeutend zisenlein; ain geprattes oder ain sülzli wol gemaht für den 
jüssel und das zisennli (St. Gall. Küchenord. 7, 900). 

Bei Schmeller II, 1157, Lexer III, 1135 mit Belegen, aber als eine Art 
Speise erklärt, aufgrund von Stellen mit der Bedeutung Brühe, Suppe. 
[Alemannia 18, 266.] 

eib sie für trucken oder in einem ziseunlein [KM]; 

mach das in ein ziseunlein mit geriben leckuchen [KM]; 

mach ein ziseunlein oder ein pfefferlein [KM]; 

BT S. 201: knödl in pfeffer oder zizendel .... ganz oder halb gefulte ayr 
in pfeffer oder zizendel... ochsenaugen in pfeffer oder zizendel... 
kuechen in süppl oder zizendel ; 

ı häfl zizendel auff die pavesen ... 
[BT 202]; 

kuechen aus dem zizendel [BT 203]; haubete suppen: auß einem prot 2 
oder 3 pavesen hinüber und herüber gesnitten oder erkloben, doch daß es pei 
ainander bleib . . . darnach auf die pavesen ain haiffel mit zizendel [BT 206]; 
Öpfelziseindel [BT 207]; zu einem öpfl zizendl 3 trinken wein, honig 
und gewürz [BT 203]. 


ein maß wein zu dem zizendel 


— Pfeffer n. 


Zisser Zieser, Erbse, cicer arietinum. L. Ziser stsw£f. Kichererbse, lat. cicer, 
mlat. cisser; von der hd. Lautverschiebung, als noch k Aussprache für 
lat. cauch vor Palatal galt, entlehnt zu ahd. chihhira und mit Anlehnung 
an das ganz verschiedene gr. kichörion, ital. cicorio Zichorie. Kichurra f. 
mhd. kicher, mnd. mnl. keker. Eine jüngere Entlehnung ergibt sptahd. 
cisa, mhd. ziser, nnl. sisser (erwt.). [EWb. 366a, Schles. WB III, 1547.] 
Lex. II, 1135 ziser und Lex. I, 1567 kicher pl. die kichern. niht ein 
kicher redensartl. = gar nichts; [Krone 250077). er hete eine kichirn 
genomin vur Sälerne = er hätte für eine Kicher Salerno hingegeben, um 
nur sein Leben zu fristen. [BMZ I, 804 b. BMZ III, 910 a]: zisern unde 
bönen gebent mir niht hohen muot. (MS. 2. 68 b). haet ez mit zisern gezzen 
bönn unt kichern [Frl. 368, 10. Auch im DWb. 15, 1234.] 

Wiltu die zisseren vnd auch die ponen ir röck verlieren. So laß sie syden 
und wasch rain und laß sy dann trucknen [KMH 29 b]; 

ziserne suppen [BT 198, 201]; Fer. V.: arbaiß-, zizer-, krebssuppen. 
[BT 200]; 
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zizersuppen [BT 199]; 
zizersuppen, arbaßsuppen, feygensuppen [BT 200]; arbaß oder ziser 
suppen [BT 206]. 


Zittwan, Zittwer stm. Zifwer. Curcuma zedoaria Roscae, tropische 


Pflanze aus der Familie der Zingiberazeen. Nur die knollenförmigen 
Rhizome werden als Gewürz verwendet. Mlat. zeduarium von arab. 
zedwär. [Lexer II, 1141. BMZ III, 917a. EWb. 889b. K. W. S.84.] Das 
DWb. 15, 1711 gibt den frühesten Beleg für Z. aus dem 11./12. Jh. 
(Ahd. Gls. 3, 512, 22, St. - S.). Die Form Zittwan mit nasalem Auslaut, 
Kontamination mit verwandten Bezeichnungen aus — an wie Galgan, 
Safran, bezeugt vom 13.-18.Jh.; daneben die - er Form gestützt durch 
mlat. zeduarium und formal wie sachlich Nahestehendes: Ingwer. 

du solt dann krambat peren seichen vnd solt dann nemen ain halbs pfunt 
zittwans vnd ain halb pfunt zucker [KMH 105]; 

Gieß die in Wasser gekochten Wacholderbeeren ab, nimm je ein 
halbes Pfund Zitwer und Zucker. 

item bibenel. entzian, zitwer dy drey wurtzen gebuluert und geseet auf 
nasses brot [KM]; 

Pimpernelle, Enzian, Zitwer, diese drei Gewürze stoße zu Pulver und 
streue das auf ein nasses Brot. 

Czu der brust ein gut latwerg. Du magst auch nemen entzian, venedisch 
zitwer, langenpfeffer, calmus [KM]. 

Schles. Zitwersamen: Sporangien des Wurmfarns, ein Mittel gegen den 
Spulwurm. [Schles. WB III, 1553.] 


(T) Zweren, Zwieren zwern stv. IV, part. gezworn = twern durch- 


einanderrühren, besonders Teig anrühren, die Suppe rühren, durch- 
einandermengen, mischen; zur idg. Wurzel * faer reiben, quirlen. 
[Lexer III, 1211; Lex. II, 1600. Alemannia 18, 266.] [BMZ II, 165 b]: 
zu ahd. dweran. In der obd. Mda. lebt das Wort noch: [Schmeller II, 
1180. H. Fischer 6, ı 1436] zwere m. Brei, Teig. 

getzworn fial bluomen |bvgsp 77]; 

den seniff zwier mit hönig samen (zusammen) [KMH 25]; 

twier jn mit wein [KMH 141 b]; nym sy vnd zwier sy und schlach ayer 
daran [KMH 83 b]; 

czwier jn als ainen taig [KMH 91]; 

thu es in den gezwerten teig [KM]; 

zwier den wein mit weissem melbe als ein muslein [KM]; 

Nim ayer peterling vnd zwir ein loffel vol weiß melbß daz schüt dar an 
[KM]; 

zwir ein schon mel darunter mit milch [KM]; 

seud ayer hert und hack den tottern besunder thu ain rohes ay darunter zwer 
aber milch ein schon melb daran daz es dick werd als ein teig [KM]. 
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